
 

 

 

 

 

                      ２０１５年７月７日 

 

 

ニューオープン！ 

       

 

   

 

京王電鉄株式会社（本社：東京都多摩市、会長兼社長：永田正）が運営する日本初の肉

料理のフードテーマパーク「東京ミートレア」（住所：東京都八王子市南大沢2-1-6フレン

テ南大沢（新館）5階）にて、7月7日（火）に新店舗「CLASSIC～インド料理～」がオープ

ンします。 

「CLASSIC～インド料理～」は、インド人シェフが作る本格インド料理を提供するお店

で、チキンたっぷりまろやかなバターチキンカレーやひき肉がジューシーなキーマカレー、

タンドール（窯）で焼き上げる香ばしいナン、ボリュームたっぷりのタンドリーチキンな

どを楽しむことができます。食後に楽しめる、ラッシーをはじめとしたスイーツもご用意

しています。 

この機会にぜひ、おいしいお肉料理を味わいに東京ミートレアへお越しください。 

 

なお、詳細は以下の通りです。 

 

 

《出店する「CLASSIC～インド料理～」ポスター》 

 

 

肉料理のフードテーマパーク 「東京ミートレア」に

｢CLASSIC～インド料理～｣がオープンします！ 

7 月 7 日（火）に新店舗が登場！ 

京王相模原線 南大沢駅下車すぐ 



 

記 

 

1.「CLASSIC～インド料理～」の概要  

（１） オープン日時  7 月 7 日（火） 11：00 

（２） 店 舗 概 要 

店舗名 代表メニュー、価格（税込） 特徴 

<インドカレー> 

CLASSIC～インド料理～ 
 
 

 
２種のカレーセット 

 980 円  

数種類のカレーの中から、お好

きなカレー1種とベジタブルカ

レー、ナンまたはライスを選べ

るセット（ランチのみ） 

 
カレーセット 

 780 円～  

数種類のカレーの中から、お好

きなカレー1種と、ナンまたはラ

イスを選べるセット（ランチの

み） 

 
バターチキンカレー 

 1,280 円 

バター、トマト、生クリームを

使用した人気 NO.1 カレー 

 
タンドリーチキン 

500 円 

スパイシーな味付けの骨付きチ

キン 

 
シークカバブ 

600 円 

ひき肉のスパイシー炭火焼 

 

 

 



２.お 客 様 の  東京ミートレア 

  問 合 せ 先     ℡042－653－3729（11：00～22：00） 

※京王相模原線 南大沢駅下車すぐ 

ご来店の際は、電車・バスをご利用ください 

以上 

 

（参考）東京ミートレア店舗一覧 

店名 ロゴ 概要 

＜ホルモン・焼肉＞ 

にひゃくてん 

 

鮮度にこだわるホルモン・焼肉店の驚嘆の食べ放題。

味、肉質、価格など驚きの連続！食べ放題以外にも

種類豊富なお肉やご飯もの、サイドメニューなど充

実のラインナップ。絶対満足間違いなしの自信あり。

厳選したお肉をご賞味あれ！ 

＜ステーキ＆グリル料理＞ 

BBQ KITCHEN 

 

BBQ のプロがお届けする BBQ KITCHEN！ 

ボリューム満点のジューシーなステーキや熱々の鉄

板で楽しめるグリル料理など人気の料理が盛りだく

さん。また数量限定で希少部位のステーキが登場す

るなど目が離せない！豪快な BBQ スタイルで心ゆ

くまで召し上がれ！ 

＜中華料理＞ 

萬珍茶房 
 

和豚もちぶたを使用した肉饅や焼売、特製ダレの手

羽先やとろとろの角煮。厳選素材を使用した本格中

華が手軽に楽しめる！スープやデザートの付いた定

食からこだわりの一品料理まで、バラエティ豊かな

数々のメニューをお楽しみください！ 

＜ラーメン＞ 

NEW OLD STYLE 

肉そば けいすけ 
 

丼を埋め尽くすチャーシュー。天然醸造ならではの

深みのある特製醤油ダレに、大量の豚肉でとったキ

レのある透き通ったスープ。そして際立つ生姜の香

りが特徴となっている。どこか優しさを感じつつも

新しい味を実現。 

＜台湾唐揚げ＞ 

李さんの台湾名物屋台 
 

名古屋では名の知れた台湾唐揚げ店。李さんの特製

の粉で揚げた唐揚げは、スパイシーでパリパリ＆ジ

ューシー。 

一度食べたら忘れられないやみつきの味！鮮度にこ

だわったもちもち食感のタピオカドリンクやすっき

り爽やかな愛玉ゼリー入りドリンクもはずせない！ 

<ハンバーグ> 

GOLD RU$H  

テレビや雑誌で紹介されることも多い人気のハンバ

ーグ店。15 種類のスパイスが効いたアメリカ仕込み

の手ごねハンバーグは、牛肉 100％でつなぎをほと

んど使わない。オリジナルソースによくからみ、と

てもジューシー。1 週間でまた食べたくなるとリピ

ーターも続々。 

 


