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爽やかな湖畔の風を感じる、 英国の夏に思いを馳せる 

英国フェア 2025 A Taste of Britain 
7 月 1 日（火）～ 8 月 31 日（日） 

 

後援：駐日英国大使館 
協力：ウェッジウッド 
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左：英国の伝統的なデザート「イートンメス」や「レモンドリズルケーキ」が並び、 

爽やかな夏を感じられる「British Summer Afternoon Tea」 

右：ご自宅でも英国の味をお楽しみいただけるケーキやパン、惣菜など 
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帝国ホテル 東京は、「英国の夏」をテーマに料理やイベントを通じて英国文化を

お楽しみいただく『英国フェア 2025』を、7月 1 日（火）から 8 月 31 日（日）まで

開催いたします（後援：駐日英国大使館）。 

 

◇ 

 

『英国フェア』は今年で 10 回目となる、毎年人気のフェアです。2025 年は、初め

て夏季の開催となり、緑生い茂る涼やかな湖畔の景色や音楽フェスティバルなどに着

想を得た商品やイベントを多数ご用意いたします。英国の夏に思いを馳せる 2 か月間

をお楽しみください。 

 

本館 17 階「インペリアルラウンジ アクア」では、“英国の夏”をテーマに夏のピ

クニックを思い描いた「British Summer Afternoon Tea」をご提供。また 1 日 1組限

定の特別プランとして、英国の「WEDGWOOD」の茶器でバトラーがサービスする

「British Summer Afternoon Tea with Butler」や、1750 年に創業した英国磁器メー

カー「Royal Crown Derby」の茶器を使用する「British Summer Afternoon Tea 

featuring Royal Crown Derby」をご用意いたします。 

また、7月 28 日（月）から 30 日（水）の三夜限定のイベント「British Rock 

Nights」では、バータイムに Technics の最高級オーディオシステムで本格的な英国

ロックをお楽しみいただけます。初日にはプロデューサー/音楽評論家・立川直樹氏に

よるスペシャルオーディオライブ＆トークショーを開催いたします。 

さらに、英国のリキュール「Pimm ’s（ピムス）」について当社バーテンダーがレ

クチャーを行うイベント「英国の夏の定番リキュール“Pimm ’s”セミナー」を開

催。バータイムには「Pimm ’s」を用いたカクテルや、英国ビールとビールによく合

うメニューをご用意いたします。 

 

また、本館 1階ホテルショップ「ガルガンチュワ」では、桃のスライスでバラをか

たどったケーキ「ピーチパイ」や、新作の「トード イン ザ ホール」「レモンス

コーン」など、惣菜やベーカリー、ケーキをお持ち帰り用に販売し、ご自宅でも英国

の味をお楽しみいただけます。 

 

概要は次の通りです。 

 

 

 

期 間 ：   7 月 1 日（火）～ 8 月 31 日（日） 

場 所 ： バーラウンジ「インペリアルラウンジ アクア」（本館 17階） 

 ホテルショップ「ガルガンチュワ」（本館1階） 

後 援 ： 駐日英国大使館 

『英国フェア 2025』概要 
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□インペリアルラウンジ アクア（本館17階） 

 

■ British Summer Afternoon Tea 

英国の伝統的なデザート「イートンメス」をアレンジしたスペシャルデザートをはじ

め、爽やかな夏の英国のピクニックをイメージしたスイーツや、生い茂る緑のように

色鮮やかなセイボリーなど、オリジナルメニューを取り揃えました。 

 

提供時間 ： 11：30～18：00（ラストオーダー） 

料  金 ：  平日 9,400 円、土日祝日 9,800 円 ※サービス料・消費税込 

メニュー ：  以下の通り 

 

＜スペシャルデザート：イートンメス＞  

苺、メレンゲ、生クリームを混ぜて作られる英国の伝統的なデザート「イートンメス」。 

本フェアでは、ルバーブとベリーのコンフィチュールに、桃のシャーベット、さっく

りとしたメレンゲ、ラベンダーで香りづけした生クリームでアレンジし、ひんやり冷

たく、華やかに仕立てました。 

 

＜1 段目：スイーツ＞ 

レモンドリズルケーキ 

レモンが爽やかに香る、英国のティータイム定番のケー

キです。英語で霧雨や小雨を意味する「ドリズル

（Drizzle）」の名前のとおり、レモンシロップをしっとりと

染み込ませた生地の上にレモンクリームを絞った、甘酸っぱ

いケーキです。 

 

シューアンベルセ 

フランボワーズやカスタードクリームを詰めたシューに、バラが香るクリームを絞り

ました。 

 

キャロットケーキ 

英国の家庭で親しまれるお菓子「キャロットケーキ」。スパイスをきかせた生地に人

参のガナッシュをあわせたケーキを、ホワイトチョコレートでコーティングし、可愛

らしい小さな人参の形に仕上げました。 

 

アップルストロベリージャム 

苺とりんごをローズマリーとローリエ、ハチミツと一緒にバターソテーした、スコーンと

相性抜群な一品。そのまま召し上がってもお楽しみいただけます。 
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＜2段目：セイボリー＞ 

チェダーチーズブリオッシュ 

チェダーチーズが香る一口サイズのブリオッシュです。 

 

コロネーションチキンのサンドイッチ＆ 

きゅうりとトマトのサンドイッチ 

エリザベスⅡ世女王陛下の戴冠式後の昼食会の際に提供

された「コロネーションチキン」を挟んだサンドイッチと、きゅうり、トマト、レタ

スに、ディルを練り込んだクリームチーズをあわせて挟んだサンドイッチの 2 種類を

ご用意いたします。 

 

ミートローフのウェリントン風 

肉の旨みがぎゅっと詰まったミートローフを生ハムで巻いて粒マスタードを塗り、パイで包ん

で香ばしく焼き上げた一品。ケールチップス、赤ワインのソースとご一緒にお召し上がりくだ

さい。 

 

＜3 段目：セイボリー＞ 

ザクロとカッテージチーズのサラダ 

プチプチとした食感のザクロ、カリっと仕上げたベーコンに

ピンクグレープフルーツとカッテージチーズをあわせた華や

かなサラダです。個々の食材の食感や味わいをお楽しみいた

だくため、オリーブオイルとフルールドセル（塩）だけで

シンプルに和えました。 

 

フィッシュパイ 

白身魚や海老、ホタテ、ジャガイモのクリーム煮にマッシュポテトを重ね、チーズパン粉と香

草パン粉を表面にふりかけて焼き上げたフィッシュパイ。生い茂る緑をイメージし、鮮やかな

見た目に仕上げました。 

 

蟹のジュレとグリーンピースの冷製スープ 

蟹の身がたっぷり入ったジュレとグリーンピースの冷製スープを二層に仕立てた美し

い一皿です。 

 

＜スコーン＞※お持ち帰りいただけます。 

プレーンスコーン 

しっとりとした食感と生地のほのかな甘みが特長の、帝国ホテルオリジナルのスコーン

です。 

 

レモンスコーン 

レモンジュースに漬けたレモンピールとレモンゼストを生地に混ぜ込んだ、爽やかな

風味が楽しめるスコーンです。 
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■British Summer Afternoon Tea with Butler 

英国「WEDGWOOD」の茶器を使用し、テーブル専属のバトラー

によるサービスでお楽しみいただける、1日 1組限定の特別

なプランです。英国の夏をイメージした「British Summer 

Afternoon Tea」のより洗礼されたバージョンをご提供いた

します。 

 

提供期間 ： 7月2日（水）～8月29日（金）の水・木・金 

    ※1 日 1組（2～4名様）限定 

予約開始 ： 6月23日（月）10：00よりお電話にて承ります 

提供時間 ： 13：00～16：00  ※完全予約制 

料  金 ：  25,000 円  ※サービス料・消費税込 

協  力 ： WEDGWOOD 

メニュー ：  以下の通りです。 

 

＜スペシャルデザート＞ 

・45° 

 2022 年、エリザベスⅡ世女王陛下のプラチナ・ジュビリーを祝い、帝国ホテルで 

大切に紡いでいく特別なケーキとして創作した「45°」。名称は、英国王室で礼装時

などに着用されるティアラが、正面に対して 45°の角度での着用が最も美しく見え

ると言われていることにちなんでいます。 

ケーキの中には、エリザベスⅡ世女王陛下が好まれた“苺”のシロップを使用した

ビスキュイ・ジョコンド（アーモンド入りのスポンジ生地）、 苺のコンフィチュー

ル、セミドライフルーツとスパイスたっぷりの英国伝統の“シムネルケーキ”など

が美しく層をなし、レモンバームのクリームとマスカルポーネのガナッシュで包ん

でいます。 

 

＜1 段目＞ 

・レモンドリズルケーキ 

・シューアンベルセ 

・キャロットケーキ 

 

＜2 段目＞ 

・チェダーチーズブリオッシュ 

・きゅうりのサンドイッチ＆トースティー 

 アフタヌーンティーには欠かせないきゅうりのサンドイッチに、ミントが香る 

クリームチーズを一緒に挟みました。グリュイエールチーズとチェダーチーズ、 

ハムを挟んだホットサンド「トースティー」も食べ応え抜群の一品。 

・ローストビーフ 

ふわふわ＆もっちりとした英国定番の付け合わせであるヨークシャープディングの 

器に、英国の伝統料理であるローストビーフを盛り付けました。 
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＜3段目＞ 

・ザクロとカッテージチーズのサラダ 

・フィッシュパイ 

・蟹のジュレとグリーンピースの冷製スープ 

 

＜スコーン＞※お持ち帰りいただけます。 

・プレーンスコーン 

・レモンスコーン 

 

WEDGWOOD（www.wedgwood.jp） 

ウェッジウッドは、「英国陶工の父」と讃えられるジョサイア・ウェッジウッドによ

り、1759 年に創設されました。ジョサイアの革新の精神はクラフトマンシップととも

に 2 世紀半以上に渡って受け継がれ、現代技術を融合させ、優雅でありながら使い勝

手のよい陶磁器を作り続けています。伝統を礎に、いつも新鮮で、常に変わらない信

頼の品質をお届けし、世界中の食卓を彩ります。  

 

■British Summer Afternoon Tea featuring Royal Crown Derby 

1750 年創業の英国磁器メーカー「Royal Crown Derby」の茶器

「ロイヤルアントワネット」を使用した、1日 1組限定の特別

プランです。日比谷公園の緑を眺めながら、ゆったりとお過ご

しいただける窓側の席をご用意いたします。 

 

提供期間 ： 7 月 1日（火）～8月 8日（金） 

※1日 1組（2名様）限定 

提供時間 ： 15：00～18：00  ※完全予約制 

料  金 ：  18,000 円  ※サービス料・消費税込 

協  力 ： Royal Crown Derby 

メニュー ：  以下の通りです。 

 

＜スペシャルデザート＞ 

・45° 

・フルーツの盛り合わせ 

 

＜1 段目＞ 

・レモンドリズルケーキ 

・シューアンベルセ 

・キャロットケーキ 

 

＜2 段目＞ 

・チェダーチーズブリオッシュ 

・コロネーションチキンのサンドイッチ＆きゅうりとトマトのサンドイッチ 

・ミートローフのウェリントン風 



7 

 

 

＜3 段目＞ 

・ザクロとカッテージチーズのサラダ 

・フィッシュパイ 

・蟹のジュレとグリーンピースの冷製スープ 

 

＜スコーン＞※お持ち帰りいただけます。 

・プレーンスコーン 

・レモンスコーン 

 

Royal Crown Derby（https://royal-crown-derby.jp/） 

ロイヤルクラウンダービーは、1750 年に創業されて以来、英王侯貴族を中心に愛されてきた磁

器メーカーです。1775 年に国王ジョージ三世より「クラウン」を 1890 年にビクトリア女王よ

り「ロイヤル」の栄誉を賜り、英国で唯一二つの称号を冠しています。すべての工程を英国内

で行う稀有なブランドで、積み重ねた歴史と熟練の職人技で最高品質の食器を生み出していま

す。  

 

■イベント「British Rock Nights」 

オープニングイベント 立川直樹 スペシャルオーディオライブ＆トークショー 

英国が誇るミュージシャン、ローリングストーンズ、クイーン、デヴィッド・ボウイ

などの名曲とともにプロデューサー/音楽評論家・立川直樹氏がこの日限りのスペシャ

ルトークを繰り広げます。上質なトークと Technics の最高級オーディオシステムによ

る高音質な音色をお楽しみいただきます。 

 

日  時 ： 7 月 28 日（月）16：30～18：00 

    ※席数限定 

予約開始 ： 6 月 26 日（木）10：00 よりお電話にて承ります。 

料  金 ： 20,000 円 

 ※軽食・ドリンク、サービス料・消費税込 

出  演 ： 立川直樹氏 

 

立川 直樹氏  

＜肩書き＞ プロデューサー／ディレクター 

＜略歴＞1970 年代初頭から、メディアの交流をテーマに 

音楽、映画、美術、舞台、都市開発と多岐に渡り、 

幅広いジャンルで活躍するプロデューサー／ディレクター。 

音楽評論家・エッセイストとしても独自の視点で人気を 

集める。 

『シャングリラの予言』（森永博志と共著）、 

『ザ・ライナーノーツ』『音楽の聴き方』など著書多数。 
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British Rock Nights 

日本を代表するプロデューサー/音楽評論家・立川直樹氏が厳選した英国ロックの楽曲

レコードを Technics の最高級オーディオシステムで、ラウンジエリアにてたっぷりとご

堪能いただけます。 

 

日 時 ： 7 月 29 日（火）・30 日（水）18：00～21：00 

 ※上記日時はカバーチャージが 3,500 円に変更となります。 

 

■イベント「英国の夏の定番リキュール“Pimm’s”セミナー」 

英国の定番カクテルに使用されるリキュール「Pimm’s」の魅力を料理とともに味わい

ながら、ご自宅で作れるレシピ紹介やシェイキング体験もお楽しみいただけます。 

 

日  時 ： 8 月 18 日（月）18：30～20：30 

    ※15 名様限定 

予 約 ： 要予約。お電話にて承ります。 

料  金 ： 12,000 円 

 ※カクテル、軽食、カバーチャージ代、 

 サービス料・消費税込 

 

■バータイムメニュー 

英国フェア期間中のバータイムに、ビールやウイスキーとよく合うメニュー3 品と英

国ビールに加え、英国の夏に定番のリキュール「Pimm’s」を使用したカクテルを 3種

ご用意いたします。 

 

提供時間： 18：00～23：30（ラストオーダー） 

      ※平日前休日は 18：00～22：00（ラスト 

 オーダー） 

      ※ドリンクは 11：30 から提供 

メニュー： 以下の通り 

 ※料金はサービス料・消費税込  

 

食事   ・フィッシュ＆チップス 4,200 円 

ふわっと揚げた白身魚にフライドポテトを添えました。 

帝国ホテル伝統の自家製のタルタルソース、英国産モルトビネガー、 

ケチャップを添えてご提供します。 

 ・サンデーロースト 5,900 円 

 英国の家庭料理として広く親しまれ、日曜日の昼食の定番と言われる 

「サンデーロースト」。ボリュームたっぷりの牛肉のローストに、英国の 

伝統的な料理であるヨークシャープディングとフライドポテトを添えま

した。ビールと共にお楽しみいただきたい、食べ応えのある一品です。 
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・英国産チーズの盛り合わせ 3,600 円 

ホロッと砕けやすく口どけのよい独特な食感の「レッドフォックス  

ビンテージ」、チェダーチーズにギネスビールが混ぜ込まれた「ギネス

チェダー」、ポートワインが練りこまれマーブル模様が特徴の「ポート

ワインダービー」の盛り合わせ。それぞれの異なる風味をお楽しみく

ださい。 

 

ドリンク ＜ビール＞各 2,700 円 

            ・IPA 100 

      ・サミエルスミス スタウト 

      ・サミエルスミス オーガニック ペールエール 

 ＜Pimm’s カクテル＞各種 3,950 円 

 ・ピムスモヒート 

 ・ルミナス 

 夏らしく爽やかなカクテル。イングリッシュガーデンをイメージした

 一品です。 

 ・ロイヤル トラディション 

 ドライジンをベースに重厚感とリッチな味わいをネグローニ※で表現。 

 ネグローニ※…ジン、ベルモット、カンパリを合わせたカクテル。 

 

お問い合わせ・予約： インペリアルラウンジ アクア TEL.03-3539-8186（直通） 

 
 

□ホテルショップ「ガルガンチュワ」（本館1階） 

営業時間 ： 8:00～20:00 

 ※ペストリー・ベーカリー・惣菜は 11:00～19:00 

 ※ガルガンチュワ サロンは平日 11:00～15:00 

 

〈ペストリー〉 

■【新作】ピーチパイ  1,620 円 

英国のガーデンに咲くバラの花をイメージした香り高い

ピーチパイです。バターの風味が豊かなサクサクとした

パイ生地に、アーモンドクリームを絞り、ルバーブと苺

のコンフィチュール、カスタードクリームを合わせま

した。スライスしバターと砂糖でローストした桃を、バ

ラの花びらのように並べ、表面にバラのジャムを塗り、

クリスタリゼ※したローズペタル（赤いバラの花びらを

乾燥させたハーブ）をのせて華やかに仕上げました。 

クリスタリゼ※…卵白を塗って砂糖をまぶし、結晶化させる製法 
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〈ベーカリー〉 

■【新作】トード イン ザ ホール  864 円 

ふわふわでもっちりとしたヨークシャープディングにソー

セージを入れて焼き上げた、やわらかな食感のソーセー

ジロールです。生地に加えたエストラゴンの軽やかな甘

さと爽やかなスパイス感が、ジューシーなソーセージと

の相性抜群の一品です。カリッと焼いたチーズをトッピン

グしており、食感のアクセントとしてお楽しみいただけ

ます。 

 

■【新作】レモンスコーン 

（2個入り 562 円 4 個入り 1,080 円） 

レモンジュースに漬けたレモンピールとレモンゼスト

を生地に混ぜ込んだ、爽やかな風味が楽しめるスコー

ンです。 

 

 

■プレーンスコーン 

（2個入り 378 円  4 個入り 702 円） 

しっとりとした食感と生地のほのかな甘みが特長

の、帝国ホテルオリジナルのスコーンです。 

 

 

 

 

 

■コロネーション キッシュ［1カット］756 円［ホール(直径 21cm)］5,940 円 

2023年に行われたチャールズ国王とカミラ王妃の戴冠式

の昼食会で提供された「コロネーションキッシュ」を、

大使館レシピを元に再現しました。パイ生地にほうれん

草、そら豆、エストラゴンをのせ、アパレイユを流し込

んで焼き上げました。 

※ホールサイズはご予約制のため、受取ご希望日の 3 日

前までにご予約ください。 
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■ホットクロスバンズ 918 円 

イギリスのイースターにかかせない一品として、今年の

春に販売したホットクロスバンズ。シナモンが香るやわら

かい食感のパン生地に、たっぷりのレーズンとオレンジ

ピールを混ぜ込んだボリューム満点のちぎりパンです。 

 

 

 

〈惣菜〉 

■フィッシュ＆チップス モルトビネガー添え 2,700 円 

衣をつけてふっくらと揚げたタラのフィレとフライドポ

テトに、チキンブイヨンで煮たグリーンピースと玉ねぎ

を添えました。帝国ホテル伝統の自家製タルタルソース

と、芳醇な香りとコク深い味わいの英国産モルトビネガー

をお好みでつけてお楽しみください。 

 

 

 

■ローストビーフのサンドイッチ（3切入） 648 円 

和牛のローストビーフを使用した、手軽に食べ切れる

サイズのサンドイッチです。レリッシュや西洋わさびを

入れたカクテルソースと合わせた、肉の風味が楽しめる

シンプルな一品です。 

※サンドイッチは、夏季期間（6/1～9/30）は 13:00 まで

の販売 

 

 

お問い合わせ： ホテルショップ「ガルガンチュワ」  TEL.03-3539-8086（直通） 
 

 
 


