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京王プラザホテル ニュースリリース        

コリアンダイニング＜五穀亭＞で楽しむ新デザート 

富士山の天然氷で作るかき氷 

韓国スタイルのかき氷 パッピンスを含む4種類を販売 
2 階/コリアンダイニング＜五穀亭＞ 

 
京王プラザホテル（東京：西新宿、社長：志村康洋） 2 階 /コリアン    

ダイニング＜五穀亭＞は、6 月 1 日（月）から 9 月 30 日（水）までの    
夏季期間限定で、料理長 田野博による富士山の天然氷を使用したかき氷
を 販 売 い た し ま す 。 種 類 は 韓 国 ス タ イ ル の か き 氷 「 パ ッ ピ ン ス 」 と     
マ ン ゴ ー 、 抹 茶 、 苺 の 自 家 製 シ ロ ッ プ で 楽 し む 3 品 の 計 4 種 類 で      
＜五穀亭＞ならではのかき氷をお届けいたします。 

 
コリアンダイニング＜五穀亭＞は、上質なお肉を手作りの調味料や  

＜五穀亭＞オリジナルのスープだれなどでお召し上がり頂けるこだわり
の焼肉が人気の、都内ホテル初の韓国料理レストランです。ビジネスマン
はもちろん女性のお客様の利用も多く、ホテルらしい美しい盛り付けで 
お楽しみいただくデザートプレートも人気があります。今夏はそのデザー
トの新メニューとして「天然氷のかき氷」をご提供することといたしました。 

 
このたび使用する富士山の天然氷は、富士山

の地下水で丁寧に作られており、かき氷でお召
し 上 が り い た だ く と 淡 雪 の よ う な 口 ど け の 
良さをお楽しみいただけます。料理長 田野博
が作る特製シロップは、苺・マンゴー・抹茶の  
3 つのフレーバーからお選びいただくことがで
き、繊細な天然氷のかき氷に合わせ、黒糖・  
和三盆・水あめなど複数の砂糖を組み合わせた  
オリジナルの蜜をベースに絶妙なバランスで
仕上げました。さらに、お客様の好みに合わせ
て 甘 さ を 調 節 し て い た だ け る よ う 、 追 加 の  
ソ ー ス や 練 乳 を 別 添 え で ご 提 供 し 、 大 き な  
かき氷を、少しずつ甘さを変えながらお召し 
上がりいただくことができます。 

 
また五穀亭の人気デザート  韓国スタイルのかき氷「パッピンス」も  

近夏は天然氷でもご用意いたします。「パッピンス」は、かき氷にアイス
ク リ ー ム や フ ル ー ツ 、 小 豆 と 白 玉 な ど が 一 緒 に 盛 り 付 け ら れ て お り    
華やかな見た目や多彩な味わいで、女性を中心にご好評いただいています。
今夏は天然氷でお届けすることで、より贅沢にお楽しみいただきます。  
なお、「天然氷のかき氷」、「天然氷のパッピンス」はランチ・ディナーの
デザートとしてご利用いただけるほか、午後 1 時～2 時半の時間帯は単品
でのご利用も承ります。 
 
■ 2階/コリアンダイニング＜五穀亭＞ 「天然氷のかき氷」※数量限定     

6月1日より販売 

■「天然氷のかき氷」  1,200円※サービス料・税金込（本体価格1,011円） 

  シロップは【苺・マンゴー・抹茶】の3種類 

  ※抹茶のトッピングで【小豆＋白玉】 250円※サービス料・税金込 もございます。 
 

■「天然氷のパッピンス」（韓国スタイルかき氷） 1,800円※サービス料・税金込（本体価格1,516円） 
  

お問合せ・ご予約／（０３）３３４４-０１１１（代表）レストラン予約 

本件に関するお問合せ先 ： 

株式会社京王プラザホテル 営業戦略室 企画広報 斎藤 潤子 ・小田 力・ 石川 綾子 ・ 佐藤 亜紀 

〒１６０－８３３０ 東京都新宿区西新宿２－２－１ 
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http://www.keioplaza.co.jp 


