
MHD モエ ヘネシー ディアジオ株式会社（東京都千代田区神田神保町）の取り扱いブランドであるヴーヴ・
クリコは、ヒルトン東京お台場内「シースケープ テラス・ダイニング」にて、 2020年6月12日（金）～8月31日
（月）の期間限定（予定）でコラボレーションを開催しています。夏の日差しと心地よい潮風を感じられるテラ
スにてヴーヴ・クリコ シャンパーニュをお楽しみいただけます。

遠出ができない今年の夏。東京湾に面したお台場のテラスがクリコイエローのパラソルやテーブルを配したビーチサ
イドテラスを思わせる空間に変身。都会にいながらも、まるで南国を訪れたかのようなリゾート空間の中、バラエティ
豊かな料理とともに「ヴーヴ・クリコ イエローラベル」をバイ・ザ・グラス、バイ・ザ・ボトルでご堪能いただけます。

暑い夏にぴったりの心地よい爽やかさ、そしてエレガントで遊び心がはじける感性が魅力のヴーヴ・クリコ。
都会から南国のビーチサイドへのショートトリップを演出し、今年の夏を鮮やかに彩ります。

報道関係各位 2020年7月吉日

ヴーヴ・クリコがいざなう、心地よい夏の潮風を感じるショートトリップ

Veuve Clicquotをお楽しみいただける

ヒルトン東京お台場「シースケープ テラス・ダイニング」期間限定で展開

【2020年8月31日（月）まで開催】

報道関係の方のお問い合わせ先：
ヴーヴ・クリコ PR事務局 （㈱サニーサイドアップ.） 担当：滝口、武田

Mail:vc@ssu.co.jp TEL:03-6894-3200   FAX ：03-5413-3050
商品についてのお問い合わせ先：

MHD モエ ヘネシー ディアジオ株式会社 モエ ヘネシー マーケティング部 TEL:03-5217-9738

◆掲載画像はイメージです。



【ヴーヴ・クリコ コラボレーション開催概要】

【ヴーヴ・クリコについて】
1772年にフランスのランスで創業して以来、シャンパーニュメゾン、ヴーヴ・クリコは、人々の生活に大胆な彩りを与えてきました。
シャンパーニュを超越する存在、ヴーヴ・クリコは、太陽の光があふれるような鮮やかなイエローのメゾンのテーマカラーを通して表現
されているとおり、生きる悦びがはじけるアティチュード（姿勢）そのものなのです。大胆さと革新的な感性をもち、シャンパーニュ
地方の「偉大なる女性（ラ・グランダム）」として知られたマダム・クリコがメゾン経営を引き継いだのは1805年のことでした。まも
なく、商才を遺憾なく発揮してメゾンの礎を築いたマダム・クリコは、まだまだ女性がビジネスに進出することの少なかった時代に、
初期のキャリアウーマンとも言うべき存在となりました。卓越したメゾン文化を育み、「品質はただひとつ、最高級だけ」を自らのモッ
トーとした彼女。マダム・クリコの情熱、ビジョン、そして内からあふれでるフランスならではのアール ド ヴィーヴルは、今日まで、彼女
の名前を冠するメゾンの中に生き続けています。ヴーヴ・クリコは、アイコニックなイエロー・ラベルをはじめとする卓越したシャンパーニ
ュと、世界中の楽しい体験を通して、喜びを広げます。

www.veuveclicquot.com
facebook.com/veuveclicquot instagram.com/veuveclicquot
twitter.com/veuveclicquot #veuveclicquot #clicquotinthesnow #liveclicquot
MHDモエ ヘネシー ディアジオのCSRに関して https://www.mhdkk.com/company/csr/

ヒルトン東京お台場「シースケープ テラス・ダイニング」

開 催 期 間
営 業 時 間

電 話 番 号
所 在 地
オフィシャルURL

取り扱いアイテム

：2020年6月12日（金）～8月31日（月）（予定）※雨天時中止の場合あり
：7月 11：00~22：00（LO. 21:30）

8月 11：00~22：00（LO. 21:30）
：03-5500-5580（全日10:00～20:00）
：東京都港区台場1-9-1 ヒルトン東京お台場内 2F
：https://www.hiltonodaiba.jp/plans/restaurants/6028

：ヴーヴ・クリコ イエローラベル グラス（100ml）2,450円 ボトル 14,700円

【商品概要】

ヴーヴ・クリコ イエローラベル

イエローラベルは、シャンパーニュ・メゾン、ヴーヴ・クリコのひとつの芸術品です。創業
以来変わることのないメゾンのスタイルがあますことなく表現されています。
ピノ・ノワールはヴーヴ・クリコのしっかりとした骨格を与えており、ピノ・ムニエはまろや
かさを加えています。そして、シャルドネが完璧にバランスのとれたシャンパーニュに優
雅さとフィネスを加えています。「力強さ」と「繊細さ」というふたつの相反する特徴が
うまく調和しており、完璧なバランスを保っています。この不変の魅力により、理想
的なアペリティフとなり、またお料理とともに楽しむことができます。

■お勧めのフードメニュー

国産牛ビーフバーガー 柚子胡椒アイオリ
¥2,800

国産牛肉の異なる部位（ジューシーな部位、テクスチャーの楽しめる）を異なる大きさでチョップし、
塩コショウ、ガーリックパウダー、ローズマリーで調味した食べ応えのあるパティを炭火で香ばしく焼き上げ、
バターと卵をたっぷり使った風味豊かなバンズでサンドしたバーガーを、柚子胡椒アイオリでお楽しみいただけます。

http://www.veuveclicquot.com/
https://www.mhdkk.com/company/csr/

