
夏限定！一流シェフ監修フルーツづくしの華やか贅沢かき氷の登場！

『まるごと生メロンかき氷』
『トロピカルマンゴーかき氷』

2024年7月3日（水）～9月9日（月）、横浜・大宮にて限定販売

株式会社ベストブライダル（本社：東京都港区、代表取締役：塚田正之）では、運営するレストラン「リストランテ マンジャーレ 伊
勢山」（所在地：神奈川県横浜市）、「大宮璃宮 カフェ＆レストラン 四季庭」（所在地：埼玉県さいたま市）にて、2024年7月3日
（水）～9月9日（月）限定で『まるごと生メロンかき氷』、『トロピカルマンゴーかき氷』を販売いたします。

◆「リストランテ マンジャーレ 伊勢山」公式ホームページ：
https://www.bestbridal.co.jp/restaurant/special/detail-9673/?restaurant=iseyama_mangiare

2024年6月2１日
株式会社ベストブライダル報道関係者各位

■ 『まるごと生メロンかき氷』『トロピカルマンゴーかき氷』販売概要
【販売期間】 2024年7月3日（水）～9月9日（月） ※要予約
【販売価格】 2,530円～（消費税・サービス料込）

6900円～（アフタヌーンティー＋かき氷プラン ※消費税・サービス料込）
【販売店舗】 横浜・大宮の2店舗にて販売（詳細は次ページ参照）

夏を感じさせる爽やかな見た目と味わいが特徴の限定かき氷は、旬の“メロン”“マンゴー”を贅沢に使用し、夏の暑さを吹き
飛ばすひんやりかき氷をご用意しました。“まるごと生メロンかき氷”は、丸い見た目がかわいい生メロンとサクッとしたココナッ
ツのメレンゲ、クレームシャンティ、中に入っているミルクアイスの甘さがバランスよく混ざり合い、最後にかける仕上げの生メロ
ンソースが全てを包み、メロン好きにはたまらない逸品をご用意しました。飾りとして添えらえている銀箔、さらに隠し味のダー
ジリンジュレがおしゃれさを表現し、芳醇な香りを堪能できます。

“トロピカルマンゴーかき氷”はフレッシュマンゴーをふんだんに使用し、濃厚なトロピカルソースとやさしい味わいのマスカル
ポーネのクリーム、マンゴーアイスが織りなす夏らしい味わいが楽しめます。中に入っているマンゴーのジュレはつるっと召し
上がることができ、マンゴーづくしでもありながら様々な食感を体感できます。

関東最大級の結婚式場（アートグレイスウェディングシャトー/大宮璃宮）で料理を振る舞っている一流シェフが作るからこそ、
食べ進めていけばいくほどいろんな味わいが口の中で広がるワクワク感、さらに最後の一口まですっきりとお召し上がりいた
だけるかき氷をご用意しました。旬なフルーツを使用した華やかなひんやりスイーツを是非ご堪能ください。



販売店舗

◆大宮璃宮カフェ＆レストラン 四季庭
【販売期間】 2024年7月3日（水）～9月9日（月） ※要予約
【販売価格】 カフェ付 2,530円～（消費税・サービス料込）
【住所】 〒331-0813埼玉県さいたま市北区植竹町1-816-7 アートグレイス大宮璃宮3F 
【アクセス】 JR「土呂」駅より徒歩9分
【定休日】 火曜日（祝日を除く）、年末年始
【お問合せ】 048-662-5551
【ご予約】 https://www.bestbridal.co.jp/restaurant/special/detail-9566/?restaurant=shikitei 

販売店舗

◆リストランテマンジャーレ伊勢山
【販売期間】 2024年7月3日（水）～9月9日（月） ※要予約
【販売価格】 2,530円～（消費税・サービス料込）
【住所】 〒220-0031 神奈川県横浜市西区宮崎町58-3 伊勢山ヒルズ1F
【アクセス】 JR「桜木町駅」より徒歩7分
【定休日】 火曜日（祝日を除く）、年末
【お問合せ】 045-260-8845
【ご予約】 https://www.bestbridal.co.jp/restaurant/special/detail-9673/?restaurant=iseyama_mangiare

エントランス レストラン内観 愛犬同伴も可能なマンジャーレテラス

エントランス レストラン内観 璃宮庭園を臨むガーデンビューテラス

◇◆本件に関する報道関係者からのお問合せ先 ◆◇
株式会社ツカダ・グローバルホールディング ベストブライダル広報担当：千葉・吉永

〒105-0022東京都港区海岸1-16-1 ニューピア竹芝サウスタワー12Ｆ
TEL／03-5464-0108   E-mail／bb-pr@bestbridal.co.jp

販売店舗

◆アートグレイスウェディングシャトー/大宮璃宮 料理長
竹腰 弘幸（HIROYUKI TAKEGOSHI）
1981年生まれ。ホテルニューオータニ、銀座レストランペリニオン、銀座レストランイシダを経て、
ベストブライダルが運営する数々のゲストハウスの料理長を務め、その後、シンガポールの
レストラン「ルーインテラス」料理長を2年経験し、凱旋帰国。2018年より青山セントグレース
大聖堂の料理長を務めた後にアートグレイスウェディングシャトー/ 大宮璃宮の料理長に就任。

シェフの想い
私のテーマは「以心伝心」料理で心を表現し伝えること。
日本の宝【四季】その季節によって変化する食材とどこまで向き合えるか…。
そんな自問を繰り返し行いながらイメージする料理は、素材の持ち味を活かし、
シンプルで美味しい料理に仕上がります。
仲間と共に優雅なレストランを構築し素直に寛げる最高の空間を提供いたします。


