
 

2018.9.25 tue. 「Lady Blue」GRAND OPEN 
ブルーノート・ジャパンが手がける新店舗が東京都千代田区「大手町プレイス」にグランドオープン 



 

 

Her name is “Lady Blue”. 

彼女のブルーは、強くて芯のある、気高く媚びない色。 
上品でシック、だけど時に濃く淡く、気まぐれにトーンを変える。 

知的で好奇心たっぷりな彼女の1日に必要なのは、遊び心とハプニング。 

彼女が愛する店には、上質な音楽と酒、気のきいた料理が揃う。 
ときたま予期せぬ出会いが生まれて、彼女が覗かずにいられない場所。 
そこは、上質なエレメントを揃えてアドリブを効かせた大人の遊び場。 

さて、今日はどんなハプニングが待っていることやら… 

紳士淑女の皆さま、レディ・ブルーでアドリブのある1日を。 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株式会社ブルーノート・ジャパン（本社：東京都港区 代表取締役 伊藤洋翔）は、2018年9月25日

(火)、大人の好奇心を刺激する新基軸のカフェ/レストラン/バー「Lady Blue｜レディ・ブルー」を

大手町プレイスにオープンします。 

東京・大手町地区最大のビジネスセンターとして開業する大手町プレイス1Fに位置する「レディ・

ブルー」は、ライブ感のあるオープンキッチンを中心に、お客様の用途やシーンに応じて使い分ける

ことが可能なバーエリアとダイニングエリアをご用意。ご友人や会社仲間など、大切な方と過ごすの

に最適な、わがままを叶える食とお酒、音が溢れる大人の遊び場をご提供します。 

今年で30周年を迎える東京・南青山「ブルーノート東京」を始め、音楽と食を融合させ、上質な空

間を提供してきたブルーノート・ジャパンが、東京におけるビジネスの中心地、大手町で新たなフー

ドシーンを提案します。 

また9月25日(火)、26日(水)には、大手町プレイスの開業イベントも実施。ファンク・オフ、トニー・

サッグス、近藤房之助、黒田卓也がブルーノート東京のブッキングで登場するほか、真琴つばさ、蛯

名健一、伊藤花りんによる豪華なパフォーマンスが繰り広げられます。 

大手町の新たなランドマーク大手町プレイス、そしてレディ・ブルーにどうぞご期待ください。 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Food&Drink 
小皿料理からメインディッシュまで、シンプルなフレンチをベースとしながらも、スパイスやハーブ、色鮮やかな食材など
を用い、どこかハッとさせる遊び心のあるアレンジを効かせた多数のメニューを展開。“スタンダードを美味しく”にこだわっ
たドリンクやパティシエによるデザートもラインアップし、上質なメニューをカジュアルにお楽しみいただけます。 

シェフ　長澤宜久（ながさわたかひさ）プロフィール 
91年に渡仏、「ラ・コート ドール」他三ツ星レストランやブラッスリー、カフェまで各地の名店で経験を積む。2001年に
東京・南青山の伝説のフレンチレストラン「アディング・ブルー」のシェフに就任、2013年よりブルーノート東京グループ
シニアシェフを務める。帰国後もフランスの料理人や生産者との交流を大切にし、近年では日本各地の文化や伝統食材な
ども積極的に取り入れ、日々食と音楽の繋がりを追求している。 

メニュー例　＊価格：消費税、サービス料別途 

ランチ　＊すべてのランチにスープとパン付き 　 
マンスリースペシャルランチ 
(根菜のマリネと鶏肉のグリル パッションフルーツとデザート）　　　  
和豚もちぶたのグリル　シトラス風味のVIOマスタード　  
黒毛和牛のカイノミのロースト　九条ねぎのコンディマン 　 
平目の鉄板焼き　グリーンカレーのコンディマン　  
サラダランチ                                              　 
パスタランチ                                             

ディナー 
世界のチーズコレクション 1カット               　 
生ハムセレクション                                            　 
半熟玉子とミントのサラダ北海こがねのコンフィ黒胡椒ベーコン 
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 
サラダレディブルー                             　 

カフェ 
オープンサンドイッチ                                      
本日のパスタ                                                  
デザートおまかせ3種                                      
パフェ レディ・ブルー 栗 　　　　　　　　　　      
思い出のテリーヌショコラ 　　　　　　　　　 
クリームダンジュ シャインマスカットとミルクアイス 

ふもと赤鶏胸肉のコンフィ タマリンドソース 　 
仔羊のタジン 自家製レモンのコンフィとクスクス 
野菜とハーブとスパイスのパエリア                
しじみのダシが効いたブイヤベース麺　　　　 
肉の盛り合わせ(和牛カイノミ/ 
鶏モモのオールスパイス焼き/もち豚のグリル) 

￥1,500 

￥1,400 
￥2,100 
￥1,800 
￥1,300 
￥1,300 

￥400 
￥250 ～ 

　 
￥1,080 

M ￥1,200 L ￥1,980 

￥1,200 
￥1,380 
￥1,500 
     ￥1,280 
￥980 
￥1,080 

￥1,680 
￥1,980 
￥1,380 
￥1,280 

￥5,800
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Interior 

レストランやホテル、レジデンスの建築からインテリアまでのデザインを数多く手がける、株式会社乃村工藝社 A.N.D. クリ
エイティブディレクター 小坂竜氏による内装デザイン。大きなガラス張りの窓から自然光が心地よく差し込むオープンキッ
チンを中心にした、カジュアルかつシックな店内の照明には、音楽をこよなく愛する小坂氏の遊び心が光ります。 

Art 
 

国内外で活躍するファッションイラストレーター、Miyuki Ohashiによるポジティブなエネルギーに満ち溢れた80年代カ
ルチャーを今の時代にアップデートし、色気の香り立つ大人の女性像に重ねたキーヴィジュアル。音楽的な躍動感に溢れる
Reiko Kamiyamaの壁画はダイニングエリアに賑わいをプラスしています。 

Music 
ディナータイムには月ごとに設定されたテーマにあわせてDJ/セレクターが選曲した音楽をお楽しみいただけます。DJ/
セレクターが登場するイベントも月に1回の開催を予定しています。一人でゆっくりと音楽に耳を傾けて楽しむことも、BGM
とともに友人達との会話を楽しむこともできる音が溢れる空間で、思い思いのひとときをお楽しみください。 
オープニングの2日間は、須永 辰緒氏と青野 賢一氏が登場します。 

9月25日（火） 19:00 - 22:00 DJ：須永 辰緒 
9月26日（水） 19:00 - 22:00 DJ：青野 賢一（BEAMS RECORDS） 
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店舗情報 
店名：Lady Blue（レディ・ブルー） 
業態：カフェ/レストラン/バー 
住所：〒100-0004　東京都千代田区大手町2-3-1 大手町プレイス1F 
アクセス：東京メトロ 大手町駅 A5出口徒歩1分　JR東京駅丸の内北口徒歩7分 
TEL：03-3278-8808 
営業時間：11:30 - 23:00 
定休日：日曜日 
席数：100席 
URL：www.ladyblue.jp 
Instagram：https://www.instagram.com/ladyblue_tokyo/ 
Twitter：https://twitter.com/ladyblue_tokyo 

OTEMACHI PLACE OPENING STAGE! 
場所：大手町プレイスサンクンガーデン特設会場 
日付：9月25日（火）、9月26日（水） 
時間：OPEN 17:30 / START 18:30 
料金：観覧無料 
出演アーティスト：9月25日（火） Funk Off / Tony Suggs / 伊藤花りん / 真琴つばさ 
                           9月26日（水） 蝦名健一 / 黒田卓也 / 近藤房之助 
詳細：https://otemachi-place.jp/openingstage.html 
※イベントの取材をご希望の方は9/21(金)15:00までに下記プレスコンタクトまでご連絡いただけますようお願いいたしま
す。 

プレスコンタクト 
株式会社ブルーノート・ジャパン 広報 片岡 
　TEL：03-3407-5531  
　Mail：c.kataoka@bluenote.co.jp 

HOW INC.  
　TEL：03-5414-6405  
　Mail：pressrelease@how-pr.co.jp 
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