
 

 
 

 

Enquiries and Reservations‐Restaurant Reservations 

Telephone: +81 3 3270 8188 (9:00am-9:00pm) 
 

ご予約・お問い合わせはレストラン予約まで 

フリーダイヤル: 0120-806-823（9:00-21:00） 
 

email: motyo-fbres@mohg.com 

www.mandarinoriental.com/ja/tokyo/nihonbashi/festive-season 
 

All prices are in Japanese Yen, inclusive of  consumption tax and subject to 15% service charge. 

上記は日本円での表示価格に消費税を含んだ料金で、別途１５％のサービス料を申し受けます。 

 

 
 

 

 
 
 
 
 
 

 
 

Festive Celebrations 
インターナショナルダイニング「ヴェンタリオ」 

フェスティブ期間コース料金のご案内 
 

 
 

December 21 to December 25   Festive Buffet “Christmas”    Lunch JPY 8,140｜Dinner JPY9,900 

12月 21日から 12月 25日    フェスティブブッフェ “クリスマス”    ランチ 8,140円｜ディナー 9,900円 
 
 
 
 
 

 
 

December 26 to December 30   Festive Buffet          Lunch JPY 7,260｜Dinner JPY8,800 

12月 26日から 12月 30日    フェスティブブッフェ    ランチ 7,260円｜ディナー 8,800円 

 
 

 
 
 

 
 

December 31 to January 5      Festive Buffet “New Year”    Lunch JPY 8,140｜Dinner JPY9,900 

12月 31日から 1月 5日      フェスティブブッフェ “ニューイヤー” ランチ 8,140円｜ディナー 9,900円 

 
 

 
 
 

 
 

＊The menu will be published on this website soon. 

＊メニューは、内容が確定次第ウェブサイトにてご案内いたします。 
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DINNER BUFFET “CHRISTMAS”

ディナーブッフェ “クリスマス”
12/21～12/25

18:00 - 21:30

Buffet Closed｜ブッフェクローズ 21:00

 Price｜料金 9,900

Please inform us of any food allergies, dietary restrictions, or requests. 

Please note that menus are subject to market change and availability. 

All prices are in Japanese yen, inclusive of consumption tax 

and subject to 15% service charge. 

食物アレルギーまたは食事制限などをお持ちのお客さまは、スタッフにお申し付けください。
メニューは入荷により予告なく変更になる場合がございますので、

予めご了承賜りますようお願い申し上げます。
価格は日本円での表示価格に消費税を含んだ料金で、

別途15％のサービス料を申し受けます。



 

DINNER BUFFET “CHRISTMAS” MENU

SALAD BAR

Mixed Green｜Tomato｜Cucumber｜Red Onion ｜Carrot｜Beet｜Broccoli

Corn｜Bell Peppers｜Quinoa Salad｜Cumin Marinated Chickpeas

A variety of vegetables, house-made dressings, olive oils, condiments and vinegars

ミックスグリーン｜トマト｜キュウリ｜レッドオニオン｜ニンジン｜ビーツ｜ブロッコリー

コーン｜パプリカ｜キヌアサラダ｜ひよこ豆のクミンマリネ

約10種類以上の野菜と自家製ドレッシングやオリーブオイルとコンディメントやヴィネガーも各種ご用意しております

APPETIZER

Seafood with Sea Vegetables

Ginger and Shellfish Consommé Sauce Vierge 

10-grain Rice Tabbouleh

Butternut Squash and Lobster Salad with Sherry Dressing 

Buri, Marinated in Pastis and Citrus Vinaigrette 

Smoked Duck Breast and Foie Gras with Puys Lentil Salad

Homemade Chicken Terrine with Pistachio and Cranberry

Crab and Salmon Gravlax Salad with Avocado, Fennel and Apple 

Homemade Pork and Yuzu Terrine

シーフードとシーベジタブル生姜と貝のコンソメヴィエルジュソース

十穀米のタブレバターナッツカボチャとロブスターのサラダシェリードレッシング

パスティスとシトラスドレッシングでマリネした鰤

鴨胸肉のスモークとフォアグラレンズ豆のサラダ添え

チキンとピスタチオとクランベリーの自家製テリーヌ

蟹とサーモングラブラックスのサラダとアボカド フェンネル リンゴ

豚肉と柚子の自家製テリーヌ

RACLETTE LIVE STATION 

Bread Toast｜Brussels Sprouts｜Cauliflower｜Carrots ｜Zucchini 

Green Bean｜Pearl Onions｜Baby Potatoes｜Mushroom

Chorizo ｜ Pepperoni ｜ Salami 

ブレッド｜芽キャベツ｜カリフラワー｜ニンジン｜ズッキーニ｜インゲン｜パールオニオン｜ラディッシュ

ベビーポテト｜キノコ｜チョリソー｜ペパロニ｜サラミ



 

BREAD

Focaccia｜Baguette｜Soft Roll

フォカッチャ｜バゲット｜ソフトロール

SOUP 

Lobster Bisque 

オマール海老のビスク

MAIN DISHES

Sauteed Prawn with Winter Greens 

Bouillabaisse of Seasonal Seafood 

Braised Beef with Red Wine and Anise 

Roasted Pork Spareribs with Pistachio and Cumin

Paella Mixta Spanish Style 

海老のソテーと冬野菜

旬の魚介を使ったブイヤベース

牛肉の赤ワイン煮込みアニス風味

ポークスペアリブのローストピスタチオとクミン

スペイン風パエリア

CARVING STATION

Gamon Ham Honey Mustard Sauce 

Roast Domestic Beef Striploin with Sauce Périgueux and Celeriac Cream 

ガモンハムのロースト ハニーマスタードソース

国産牛のローストビーフペリグーソースと根セロリのクリーム

DESSERT

Tart Cake｜Chocolate Croustillant｜Strawberry Charlotte 

Paris Brest Pear Clafoutis ｜Panna Cotta｜Macaroon

タルトケーキ｜チョコレートのクルスティヨン｜ストロベリーシャルロット｜パリブレスト｜パンナコッタ｜マカロン

Please inform us of any food allergies, dietary restrictions, or requests. 
Please note that menus are subject to market change and availability. 
食物アレルギーまたは食事制限などをお持ちのお客さまは、スタッフにお申し付けください。

メニューは入荷により予告なく変更になる場合がございますので、予めご了承賜りますようお願い申し上げます。



DINNER BUFFET “FESTIVE”

ディナー ブッフェ “フェスティブ”

12/26～12/30

18:00 - 21:30

Buffet Closed｜ブッフェクローズ 21:00

Price｜料金 8,800

Please inform us of any food allergies, dietary restrictions, or requests. 

Please note that menus are subject to market change and availability. 

All prices are in Japanese yen, inclusive of consumption tax 

and subject to 15% service charge. 

食物アレルギーまたは食事制限などをお持ちのお客さまは、スタッフにお申し付けください。
メニューは入荷により予告なく変更になる場合がございますので、

予めご了承賜りますようお願い申し上げます。
価格は日本円での表示価格に消費税を含んだ料金で、

別途15％のサービス料を申し受けます。



 

DINNER BUFFET “FESTIVE” MENU

SALAD BAR

Mixed Green｜Tomato｜Cucumber｜Red Onion ｜Carrot｜Beet｜Broccoli

Corn｜Bell Peppers ｜Quinoa Salad｜Cumin Marinated Chickpeas

A variety of vegetables, house-made dressings, olive oils, condiments and vinegars

ミックスグリーン｜トマト｜キュウリ｜レッドオニオン｜ニンジン｜ビーツ｜ブロッコリー

コーン｜パプリカ｜キヌアサラダ｜ひよこ豆のクミンマリネ

約10種類以上の野菜と自家製ドレッシングやオリーブオイルとコンディメントやヴィネガーも各種ご用意しております

APPETIZER

Baby Scallops with Chilled Caponata and Daikon 

Smoked Duck Breast  with Puys Lentil Salad

10-grain Rice Tabbouleh

Butternut Squash and Shrimp Salad with Sherry Dressing 

Homemade Chicken Terrine with Pistachio and Cranberry

 Salmon Gravlax Salad

Homemade Pork and Yuzu Terrine

Buri Marinated in Pastis and Citrus Vinaigrette  

ベビーホタテと冷製カポナータ 大根添え

鴨胸肉のスモークとレンズ豆のサラダ

十穀米のタブレ バターナッツカボチャと海老のサラダ シェリードレッシング

チキンとピスタチオとクランベリーの自家製テリーヌ

サーモングラブラックスのサラダ

豚肉と柚子の自家製テリーヌ

パスティスとシトラスドレッシングでマリネした鰤

CHEESE FONDUE LIVE STATION 

Bread Toast｜Cauliflower｜Carrots ｜Zucchini 

Broccoli ｜Pearl Onions｜Baby Potatoes｜Mushroom

Chorizo ｜ Pepperoni ｜ Salami 

ブレッド｜カリフラワー｜ニンジン｜ズッキーニ｜ブロッコリー｜パールオニオン｜ラディッシュ

ベビーポテト｜キノコ｜チョリソー｜ペパロニ｜サラミ



 

BREAD

Focaccia｜Baguette｜Soft Roll

フォカッチャ｜バゲット｜ソフトロール

SOUP 

Cream of Mushroom and Truffle 

マッシュルームとトリュフのクリームスープ

MAIN DISHES

Olive Crusted Monkfish Confit with Leek Fondue 

Bouillabaisse of Seasonal Seafood 

Turkey Ballotine with Morel Sauce and Cranberries  

Braised Beef with Red Wine and Anise 

Linguini with  Porcini and Salsiccia

オリーブクラストと鮟鱇のコンフィ リーキのフォンデュ

旬の魚介を使ったブイヤベース

七面鳥のバロティーヌ モリーユソースとクランベリー

牛肉の赤ワイン煮込みアニス風味

ポルチーニとサルシッチャのリングイネ

CARVING STATION

Salmon Coulibiac, Citrus Beurre Blanc  

Domestic Rosted Beef with Madera Sauce and Celeriac Cream

クーリビヤックサーモン柑橘の香るのブールブランソース

国産牛のローストビーフマデラソースと根セロリのクリーム

DESSERT

Red wine Pear & Cinnamon｜Chou Cream｜Apple Crumble

Fruits Tart｜Chocolate Mousse｜Yuzu Panna Cotta｜Lemon Finger

Chestnut Cake｜Macaroon｜Brownies Chocolate

洋梨とシナモン赤ワイン｜シュークリーム｜林檎のクランブル

フルーツタルト｜チョコレートムース｜柚子のパンナコッタ｜レモンフィンガーケーキ

栗のケーキ｜マカロン｜チョコレートブラウニー

Please inform us of any food allergies, dietary restrictions, or requests. 
Please note that menus are subject to market change and availability. 

食物アレルギーまたは食事制限などをお持ちのお客さまは、スタッフにお申し付けください。
メニューは入荷により予告なく変更になる場合がございますので、予めご了承賜りますようお願い申し上げます。



DINNER BUFFET “NEW YEAR”

ディナー ブッフェ ”ニューイヤー”

12/31～1/5

18:00 - 21:30

Buffet Closed｜ブッフェクローズ 21:00

Price｜料金 9,900

Please inform us of any food allergies, dietary restrictions, or requests. 

Please note that menus are subject to market change and availability. 

All prices are in Japanese yen, inclusive of consumption tax 

and subject to 15% service charge. 

食物アレルギーまたは食事制限などをお持ちのお客さまは、スタッフにお申し付けください。
メニューは入荷により予告なく変更になる場合がございますので、

予めご了承賜りますようお願い申し上げます。
 価格は日本円での表示価格に消費税を含んだ料金で、

別途15％のサービス料を申し受けます。 



DINNER BUFFET “NEW YEAR” MENU

SALAD BAR

Mixed Green｜Tomato｜Cucumber｜Red Onion ｜Carrot｜Beet｜Broccoli

Corn｜Bell Peppers｜Quinoa Salad｜Cumin Marinated Chickpeas

A variety of vegetables, house-made dressings, olive oils, condiments and vinegars

ミックスグリーン｜トマト｜キュウリ｜レッドオニオン｜ニンジン｜ビーツ｜ブロッコリー

コーン｜パプリカ｜キヌアサラダ｜ひよこ豆のクミンマリネ

約10種類以上の野菜と自家製ドレッシングやオリーブオイルとコンディメントやヴィネガーも各種ご用意しております

APPETIZER

Seafood with Sea Vegetables

Ginger and Shellfish Consommé Sauce Vierge 

10-grain Rice Tabbouleh

Butternut Squash and Lobster Salad with Sherry Dressing 

Buri, Marinated in Pastis and Citrus Vinaigrette 

Smoked Duck Breast and Foie Gras with Puys Lentil Salad

Homemade Chicken Terrine with Pistachio and Cranberry

Crab and Salmon Gravlax Salad with Avocado, Fennel and Apple 

Homemade Pork and Yuzu Terrine 

シーフードとシーベジタブル 生姜と貝のコンソメ ヴィエルジュソース

十穀米のタブレ バターナッツカボチャとロブスターのサラダ シェリードレッシング

パスティスとシトラスドレッシングでマリネした鰤

鴨胸肉のスモークとフォアグラ レンズ豆のサラダ添え

チキンとピスタチオとクランベリーの自家製テリーヌ

蟹とサーモングラブラックスのサラダ とアボカド フェンネル リンゴ

豚肉と柚子の自家製テリーヌ

RACLETTE LIVE STATION 

Bread Toast｜Brussels Sprouts｜Cauliflower｜Carrots ｜Zucchini 

Green Bean｜Pearl Onions｜Baby Potatoes｜Mushroom

Chorizo ｜ Pepperoni ｜ Salami 

ブレッド｜芽キャベツ｜カリフラワー｜ニンジン｜ズッキーニ ｜インゲン｜パールオニオン｜ラディッシュ

ベビーポテト｜キノコ｜チョリソー｜ペパロニ｜サラミ



BREAD

Focaccia｜Baguette｜Soft Roll

フォカッチャ｜バゲット｜ソフトロール

SOUP 

Lobster Bisque 

オマール海老のビスク

MAIN DISHES

Sauteed Prawn with Winter Greens 

Bouillabaisse of Seasonal Seafood 

Braised Beef with Red Wine and Anise 

Roasted Pork Spareribs with Pistachio and Cumin

Paella Mixta Spanish Style 

海老のソテーと冬野菜

旬の魚介を使ったブイヤベース

牛肉の赤ワイン煮込み アニス風味

ポークスペアリブのロースト ピスタチオとクミン

スペイン風パエリア

CARVING STATION

Gamon Ham Honey Mustard Sauce 

Roast Domestic Beef Striploin with Sauce Périgueux and Celeriac Cream 

ガモンハムのローストハニーマスタードソース

国産牛のローストビーフ ペリグーソースと根セロリのクリーム

DESSERT

Red wine Pear & Cinnamon｜Apple Crumble｜Fruits Tart 

Lemon Finger ｜Chocolate mousse｜Yuzu Panna Cotta ｜Fruits Square

Black Forest ｜ Strawberry Cake ｜ Pistachio Cake ｜Pound Cake

Macaroon ｜Chou Cream

洋梨とシナモン赤ワイン｜林檎のクランブル｜フルーツタルトレモンフィンガー

チョコレートムース｜柚子のパンナコッタ｜フルーツスクエア｜ブラックフォレスト

イチゴのケーキ｜ピスタチオケーキ｜パウンドケーキ｜マカロン｜シュークリーム

Please inform us of any food allergies, dietary restrictions, or requests. 
Please note that menus are subject to market change and availability. 

食物アレルギーまたは食事制限などをお持ちのお客さまは、スタッフにお申し付けください。
メニューは入荷により予告なく変更になる場合がございますので、予めご了承賜りますようお願い申し上げます。
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