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Slow and comfort ,  Shima

豊
穣
に
捧
ぐ
礼

世
代
や
時
代
を
越
え

太
陽
に
祈
り
月
に
願
う
。

先
人
の
知
恵
に
学
び

自
然
の
尊
さ
を
知
る
。

志摩
時間



先
ご
ろ
、中
国
・杭
州
を
訪
れ
た
。

杭
州
に
は
世
界
で
も
珍
し
い
官
営
の

「
料
理
博
物
館
」と
い
う
の
が
あ
る
。

こ
の
博
物
館
に
は
、中
国
の
先
史
時

代
か
ら
近
代
中
国
ま
で
の
料
理
の
歴

史
的
な
変
遷
が
具
体
的
な
資
料
と

と
も
に
時
系
列
に
展
示
さ
れ
て
い
る
。

中
で
も
、杭
州
出
身
で
稀
代
の
美
食

家
と
知
ら
れ
る
袁
枚
の
コ
ー
ナ
ー
は

圧
巻
だ
っ
た
。袁
枚
に
つ
い
て
は
小
欄

で
も
か
つ
て
取
り
上
げ
た
が
、西
の
ブ

リ
ア
・サ
ヴ
ァ
ラ
ン
、東
の
袁
枚
と
称

さ
れ
る
中
国
歴
史
上
き
っ
て
の
美
食

家
で
、そ
の
名
著『
随
園
食
単
』で
も

よ
く
知
ら
れ
て
い
る
。「
料
理
博
物

館
」で
は『
随
園
食
単
』で
記
さ
れ
い

て
る
代
表
的
な
レ
シ
ピ
を
料
理
サ
ン

プ
ル
と
し
て
、具
体
的
に
再
現
さ
れ
て

い
る
の
が
面
白
か
っ
た
。

連
　載
　
美
食
の
歓
び

胡
麻
と
美
食  

文 

中
村 

孝
則

真
』は
、日
本
で
最
初
の
美
食
の
随
筆

と
し
て
、当
時
ベ
ス
ト
セ
ラ
ー
と
な
っ

た
。100
年
前
の
本
で
あ
る
が
食
に
ま
つ

わ
る
博
物
誌
と
し
て
今
で
も
事
あ
る

ご
と
に
参
考
に
し
て
い
る
。同
書
に
よ

る
と
、胡
麻
は
中
国
の
穀
物
類
の
中

で
最
良
の
も
の
と
さ
れ
、別
名
を
巨

勝
と
云
ふ
と
い
う
。日
本
に
渡
っ
た
胡

麻
は
、調
理
用
と
し
て
胡
麻
塩
、胡
麻

汁
、胡
麻
酢
は
普
遍
的
な
も
の
で
、な

か
で
も
胡
麻
豆
腐
は
世
界
に
誇
る
日

本
料
理
の
白
眉
と
あ
る
。

ま
た
、胡
麻
油
に
至
っ
て
は
、日
本

料
理
界
に
最
も
重
要
な
位
置
を
占
め
、

平
安
時
代
に
編
纂
さ
れ
た
宮
中
の
法

令
集『
延
喜
式
主
殿
寮
』に
は
、供
御

に
胡
麻
油
を
用
い
た
と
あ
り
、中
国

で
も
日
本
で
も
胡
麻
油
は
最
上
位
に

置
か
れ
た
こ
と
が
記
さ
れ
て
い
る
。胡

麻
油
は
容
易
に
腐
敗
せ
ず
、煎
り
物
、

油
揚
げ
類
、け
ん
ち
ん
汁
に
用
い
ら

れ
、中
で
も
天
ぷ
ら
は
、品
位
と
風
味

に
お
い
て
胡
麻
油
で
揚
げ
る
の
が
最

上
と
な
っ
て
お
り
、日
本
の
料
理
に
欠

か
せ
な
い
素
材
で
あ
る
と
結
ん
で
い

る
。さ

て
、今
号
で
は
日
本
を
代
表
す

る
老
舗
の
胡
麻
総
合
メ
ー
カ
ー
の
九

鬼
産
業
を
特
集
し
て
い
る
。九
鬼
産

業
は
１
８
８
６
年（
明
治
19
年
）に
、

三
重
県
四
日
市
に
誕
生
し
た
。も
と

も
と
、元
禄
時
代
よ
り
四
日
市
周
辺

は
質
の
い
い
菜
種
油
の
産
地
で
あ
り

「
伊
勢
水
」と
称
さ
れ
る
ほ
ど
で
あ
り
、

九
鬼
産
業
も
当
初
は
菜
種
油
が
中

心
で
あ
っ
た
が
、戦
後
に
本
格
的
な

胡
麻
油
の
生
産
に
切
り
替
え
、現
在

は
胡
麻
油
を
中
心
に
、さ
ま
ざ
ま
な

胡
麻
の
商
品
を
生
産
し
日
本
を
代

表
す
る
胡
麻
メ
ー
カ
ー
と
な
っ
て
い

る
。こ
れ
も
、三
重
県
が
誇
る
ロ
ー
カ

ル
・ガ
ス
ト
ロ
ノ
ミ
ー
と
捉
え
る
と
、

三
重
の
食
文
化
の
奥
行
き
を
感
じ
ず

に
は
い
ら
れ
な
い
。今
号
を
機
に
、胡

麻
の
効
用
と
食
材
と
し
て
の
ポ
テ
ン

シ
ャ
ル
を
改
め
て
見
つ
め
直
す
好
機

に
な
れ
ば
と
願
う
。

こ
の
博
物
館
で
も
改
め
て
知
っ
た

が
、中
国
で
は
古
来
よ
り
、最
も
重
要

な
調
味
油
は
、胡
麻
油
で
あ
る
と
い

う
こ
と
で
あ
っ
た
。『
随
園
食
単
』に
は
、

「
麻
油
」「
香
油
」と
し
て
登
場
す
る
が
、

ど
ち
ら
も
胡
麻
油
の
こ
と
で
あ
る
。

中
に
は「
小
磨
麻
油
」と
い
う
の
も
登

場
す
る
。こ
れ
は
、胡
麻
を
臼
で
挽
い

て
麻
布
で
絞
っ
た
特
殊
な
油
の
こ
と

で
、蒸
鴨（
家
鴨
の
丸
蒸
し
）の
料
理

の
レ
シ
ピ
に
登
場
す
る
。詳
細
は
本

書
を
ご一
読
頂
き
た
い
が
、い
か
に
も

胡
麻
油
の
香
味
が
漂
っ
て
き
そ
う
で

食
欲
を
そ
そ
る
。

胡
麻
が
中
国
由
来
の
食
材
で
あ

る
こ
と
は
、政
治
家
で
美
食
家
の

木
下
謙
次
郎
が
１
９
２
５
年（
大
正

12
年
）に
著
し
た『
美
味
求
真
』で
も
、

詳
し
く
述
べ
ら
れ
て
い
る
。『
美
味
求

え
ん
ば
い

ず
い
え
ん
し
ょ
く
た
ん

シ
ャ
オ
モ
ー
マ
ア
ユ
ウび

み
ぐ
し
ん
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う
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志摩観光ホテル

コダマ栗園

三
重
県
中
部
に
位
置
し
、県
庁
所
在
地
で
も
あ

る
津
市
は
オ
フ
ィ
ス
ビ
ル
や
商
店
街
、住
宅
街
な
ど

が
あ
る
市
街
地
と
東
部
に
は
伊
勢
湾
、西
部
は
青

山
高
原
や
経
ヶ
峰
な
ど
の
山
地
か
ら
な
る
地
域
で

す
。津

市
西
部
の
白
山
町
に
あ
る
コ
ダ
マ
栗
園
は
、

山
を
拓
い
た
29
ヘ
ク
タ
ー
ル
程
の
敷
地
で
約
900
本

の
栗
の
木
を
育
て
て
い
ま
す
。現
在
、栗
園
の
管
理

は
２
代
目
の
海
津
尚
美
さ
ん
が
担
当
し
て
い
ま
す
。

造
園
業
や
緑
化
事
業
を
営
ん
で
い
た
先
代
の
社
長

で
あ
る
父
親
が
、新
規
事
業
と
し
て
20
年
程
前
か

ら
栗
園
を
始
め
、今
で
は
栗
の
生
産
が
会
社
の
中

心
事
業
で
す
。

三
重
県
内
で
も
数
少
な
い
栗
農
家
の
元
へ
、樋

口
総
料
理
長
、塚
原
和
食
総
料
理
長
、栗
野
料
理

長
と
訪
ね
ま
し
た
。そ
こ
に
は
山
を
抜
け
る
風
や

養
分
豊
富
な
大
地
の
恵
み
の
中
で
、栗
の
成
長
に

寄
り
添
う
生
産
者
の
明
る
い
笑
顔
が
あ
り
ま
し

た
。

想
い
と
感
性
で
育
む

津
の
和
栗

特
集

は
く
さ
ん

き
ょ
う
が
み
ね

か
い
づ 

な
お
み
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森
の
小
道
を
抜
け
、美
し
く
整
備

さ
れ
た
栗
園
に
到
着
す
る
と
、草
刈

り
を
終
え
た
と
い
う
海
津
さ
ん
が
迎

え
て
く
れ
ま
し
た
。大
変
な
作
業
に
思

え
る
広
大
な
敷
地
の
管
理
を「
草
を

刈
れ
ば
美
し
い
園
に
、枝
を
剪
定
す
れ

ば〝
か
っ
こ
い
い
〞木
に
な
り
ま
す
」と

笑
顔
で
話
す
海
津
さ
ん
。丁
寧
に
手

入
れ
さ
れ
た
栗
園
を
案
内
し
て
も
ら

い
ま
し
た
。

栗
は
自
家
不
和
合
性
と
い
う
性
質

が
あ
り
、受
粉
を
確
実
に
す
る
た
め
、

多
品
種
栽
培
さ
れ
る
こ
と
が
多
く
、コ

ダ
マ
栗
園
で
も
８
月
後
半
か
ら
11
月

前
半
の
長
期
間
、品
種
を
変
え
収
穫

が
行
わ
れ
て
い
ま
す
。「
８
月
に
収
穫

す
る
早
生
の
丹
沢
、次
に
伝
統
品
種

　

木
を
想
う
、栗
農
家
の
仕
事
。

成長する栗の様子を観察する塚原和食総料理長 栗について語る海津さんと樋口総料理長海津さんが「かっこいい」と表現する栗の木

の
筑
波
、10
月
頃
に
大
き
な
実
が
穫

れ
る
岸
根
な
ど
、16
品
種
を
育
て
て
い

ま
す
」。収
穫
作
業
は
60
日
か
ら
70
日

間
。落
果
を
放
置
す
る
と
甘
み
や
風

味
が
損
な
わ
れ
る
た
め
、休
む
こ
と
な

く
毎
日
続
き
ま
す
。こ
の
期
間
は
、近

隣
の
方
々
が
パ
ー
ト
タ
イ
マ
ー
と
し
て

実
の
収
穫
や
イ
ガ
剥
き
作
業
を
手

伝
っ
て
く
れ
る
そ
う
で
す
。「
朝
は
早
く

か
ら
４
台
の
軽
ト
ラ
ッ
ク
に
分
か
れ
て

栗
拾
い
を
し
ま
す
。ま
た
作
業
小
屋
で

の
イ
ガ
剥
き
作
業
も
同
時
に
行
い
、収

穫
を
終
え
た
方
も
加
わ
っ
て
毎
日
に

ぎ
や
か
に
作
業
を
し
て
い
ま
す
。仕
事

は
正
午
ま
で
と
決
め
て
い
る
の
で
皆
さ

ん
働
き
や
す
い
と
言
っ
て
く
れ
ま
す
」。

収
穫
の
時
期
を
過
ぎ
る
と
肥
料

を
撒
き
土
づ
く
り
、枯
れ
た
株
を
植

え
替
え
る
補
植
を
行
い
12
月
か
ら
は

太
陽
の
光
が
し
っ
か
り
と
実
へ
届
く

よ
う
枝
を
整
え
る
剪
定
へ
と
続
き
ま

す
。「
そ
う
し
た
作
業
を
続
け
た
結
果

が
収
穫
な
ん
で
す
」と
話
す
海
津
さ

ん
。「
剪
定
は
収
穫
量
や
品
質
を
左
右

す
る
の
で
私
は
一
番
大
事
な
工
程
だ

と
考
え
て
い
ま
す
。木
に
触
れ
な
が
ら

〝
今
年
１
年
が
ん
ば
っ
て
く
れ
た
ね
〞

と
感
謝
し
て
、来
年
も
た
く
さ
ん
の
実

を
付
け
る
姿
を
想
像
し
な
が
ら
木
を

仕
上
げ
る
時
間
が
好
き
な
ん
で
す
」。

ま
た
栗
の
木
は
成
長
が
早
く
、上
へ
上

へ
と
枝
を
伸
ば
す
こ
と
か
ら
、危
険
を

伴
う
高
所
の
作
業
を
避
け
る
た
め
低

い
位
置
に
枝
を
留
め
る
よ
う
切
る
こ

と
も
大
事
な
ポ
イ
ン
ト
。熟
練
の
技
を

持
つ
ベ
テ
ラ
ン
の
職
人
と
と
も
に
、海

津
さ
ん
こ
だ
わ
り
の
剪
定
は
３
月
末

ま
で
続
き
ま
す
。

た
ん
ざ
わ

つ
く
ばが

ん
ね

わ
　
せ
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自
然
の
摂
理
に
従
い
、風
土
の
力
を
活
か
す
。

愛犬のゴンちゃん

カミキリ虫の食害が進んだ為伐採した栗の枝

コ
ダ
マ
栗
園
で
は
草
刈
り
な

ど
の
手
入
れ
を
徹
底
す
る
こ
と

で
極
力
、農
薬
や
除
草
剤
な
ど

は
使
わ
ず
、自
然
環
境
に
配
慮

し
た
栽
培
を
行
っ
て
い
る
そ
う

で
す
。そ
の
た
め
虫
が
木
に
住
み

着
か
な
い
よ
う
に
日
々
観
察
す

る
こ
と
も
大
切
な
仕
事
。そ
れ

で
も
被
害
は
出
て
し
ま
う
そ
う

で
す
。カ
ミ
キ
リ
虫
の
食
害
の
拡

大
を
防
ぐ
た
め
に
切
り
落
と
さ

れ
た
枝
を
指
し「
こ
の
子
は
、か

わ
い
そ
う
な
も
の
で
す
よ
」と
話

す
海
津
さ
ん
。害
虫
と
な
る
虫

の
卵
が
産
み
付
け
ら
れ
た
木
は
、

食
害
が
起
こ
る
前
に
素
早
く
発

見
し
駆
除
す
る
こ
と
が
必
要
で
、

す
で
に
被
害
が
進
ん
だ
枝
は
切

る
し
か
な
く
、ま
た
ア
リ
が
木
の

幹
を
食
べ
な
が
ら
住
み
着
く
事

象
も
近
年
増
え
て
お
り
、放
置

す
る
と
木
が
枯
れ
る
こ
と
も
あ

る
そ
う
で
す
。「
虫
が
木
に
寄
っ

て
く
る
の
は
自
然
な
こ
と
。私

は
本
来
の
自
然
の
摂
理
の
中
で

栗
を
育
て
た
い
と
考
え
て
い
ま

す
」。山
の
中
と
い
う
環
境
の
た

め
猪
な
ど
の
獣
害
も
あ
り
、そ

の
対
策
と
し
て
、先
代
は
栗
園

全
体
を
囲
う
獣
害
防
止
柵
を
設

置
。ま
た
獣
を
追
い
払
う
た
め
に

猟
犬
か
ら
生
ま
れ
た
子
犬
を
譲

り
受
け
ま
し
た
。今
は
立
派
な

番
犬
と
し
て
栗
園
を
守
っ
て
い

る
そ
う
で
す
。

大
地
の
養
分
を
吸
収
し
、幹

は
風
に
磨
か
れ
太
く
な
り
、太

陽
の
光
を
浴
び
た
栗
は
甘
み
を

蓄
え
ま
す
。大
切
に
受
け
継
が

れ
た
栗
園
で
自
然
の
恩
恵
を
受

け
育
っ
た
コ
ダ
マ
栗
園
の
栗
は
人

気
の
品
。収
穫
し
た
栗
は
全
て

全
国
の
和
洋
菓
子
店
や
レ
ス
ト

ラ
ン
に
出
荷
さ
れ
て
い
る
そ
う

で
す
。海
津
さ
ん
は「
８
月
の
お

盆
の
こ
ろ
に
な
る
と
、今
年
は

実
が
穫
れ
る
の
か
と
不
安
に
な

る
ん
で
す
よ
。収
穫
期
に
は
、毎

日
休
み
な
く
栗
を
拾
い
、イ
ガ

を
剥
き
、注
文
先
へ
の
出
荷
が
続

き
身
体
も
心
も
必
死
。そ
し
て

無
事
に
収
穫
が
終
わ
る
と
、よ

う
や
く
ほ
っ
と
す
る
ん
で
す
。そ

し
て
ま
た
落
ち
着
い
て
過
ご
せ

る
剪
定
の
時
期
を
迎
え
る
の
が

一番
の
楽
し
み
な
ん
で
す
」。
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い
で
す
」と
話
す
と
、塚
原
和
食

総
料
理
長
は「
和
栗
の
魅
力
を

活
か
し
た
栗
ご
は
ん
は
外
せ
ま

せ
ん
。栗
と
米
が
収
穫
を
迎
え

る
秋
な
ら
で
は
の
味
覚
で
す
」。

栗
野
料
理
長
は「
栗
の
甘
味
に

鮑
や
カ
ツ
オ
な
ど
魚
介
の
旨
み

を
重
ね
る
の
も
お
も
し
ろ
そ
う

で
す
」と
ア
イ
デ
ア
を
膨
ら
ま
せ

ま
す
。

海
津
さ
ん
は
以
前
、医
療
事

務
の
仕
事
を
し
て
お
り
、栗
園

を
継
ぐ
気
は
な
か
っ
た
そ
う
で

す
が
、父
親
の
姿
に
影
響
を
受

け
た
と
言
い
ま
す
。「
父
は
朝
５

時
に
は
起
床
、一日
中
畑
で
動
き

回
っ
て
、夜
８
時
に
は
就
寝
す
る

典
型
的
な
農
家
の
生
活
で
、癌

の
告
知
を
受
け
、病
と
戦
い
な

想
い
を
、引
き
継
ぐ
。

海
津
さ
ん
に
お
す
す
め
の
栗

の
食
べ
方
に
つ
い
て
聞
き
ま
し
た
。

「
品
種
に
よ
っ
て
収
穫
の
時
期
、

も
ち
ろ
ん
味
も
違
い
ま
す
。栗

そ
れ
ぞ
れ
の
特
徴
を
楽
し
む
な

ら
、皮
ご
と
お
湯
で
茹
で
て
食
べ

る
の
が一番
。８
月
後
半
か
ら
９

月
上
旬
の
早
生
は
甘
み
が
控
え

め
で
、和
菓
子
や
栗
き
ん
と
ん

向
き
。９
月
下
旬
以
降
の
晩
生

は
甘
み
も
香
り
も
濃
く
な
り
ま

す
」。樋
口
総
料
理
長
は「
栗
料

理
で
季
節
を
表
現
す
る
と
い
う

の
も
い
い
で
す
ね
。早
生
の
軽
や

か
な
味
わ
い
、中
生
や
晩
生
は

和
栗
本
来
の
上
品
な
甘
さ
と
香

り
を
活
か
し
た
料
理
を
考
え
た

が
ら
も
最
期
の
一
年
で
90
本
以

上
の
苗
を
植
え
栗
園
を
今
の
形

へ
と
作
り
上
げ
ま
し
た
。そ
こ
ま

で
や
り
き
る
程
、栗
園
を
大
切
に

想
う
父
を
見
て
後
を
継
ぐ
こ
と

を
決
め
ま
し
た
。今
は
自
然
の

中
で
身
体
を
動
か
す
日
々
を
過

ご
す
う
ち
に
、父
の
よ
う
に
早
寝

早
起
き
に
な
り
ま
し
た
。私
は

父
が
築
い
た
栗
園
を
守
っ
て
い
き

た
い
。そ
し
て
で
き
れ
ば
仲
間
が

増
え
て
欲
し
い
と
も
願
っ
て
い
ま

す
。私
が
感
じ
て
い
る
よ
う
に
、

栗
を
育
て
る
こ
と
は
き
っ
と
楽

し
い
と
思
い
ま
す
よ
」と
明
る
い

笑
顔
で
話
し
て
く
れ
ま
し
た
。想

い
を
引
き
継
ぎ
、木
に
愛
情
を

注
ぎ
、仕
事
を
楽
し
む
こ
と
。そ

れ
は
親
子
で
触
れ
合
っ
て
き
た

左から栗野料理徴、塚原和食総料理長
海津さん、樋口総料理長

2014年志摩観光ホテル総料理長に就任、2016年伊勢志摩サミットで
ワーキングディナーを担当。2017年に農林水産省料理人顕彰制度、
料理マスターズブロンズ賞。2023年フランス農事功労章シュヴァリエ
受章。2024年料理マスターズシルバー賞、文化庁長官表彰を受賞。

総料理長 樋口 宏江

1987年都ホテル大阪（現シェラトン都ホテル大阪）日本料理「都」、「う
えまち」で研鑽を積む。2016年伊勢志摩サミットにて和食料理の提供
に携わる。2019年、志摩観光ホテル和食総料理長に就任。2025年、日
本調理師連合会最高位名匠を受嘱。

和食総料理長 塚原 巨司

2020年志摩観光ホテル鉄板焼山吹料理長となる。多くの現場経験を
活かし、カウンターでの会話と臨場感を愉しめる鉄板焼を提供。

リアン・山吹 料理長 栗野 正也

栗
の
木
に
も
、伝
わ
っ
て
い
る
の

か
も
知
れ
ま
せ
ん
。
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和
栗
の
ポ
タ
ー
ジ
ュ

総
料
理
長
が
お
届
け
す
る
秋
の
料
理

樋
口
宏
江
の
料
理
ス
ト
ー
リ
ー

フレンチレストラン「ラ・メール」
ザ ベイスイート5F
ランチ　　11:30－13:30（L.O.13:00）
ディナー　17:30－21:00（L.O.19:30）

10月・11月の「エレガンス」、「アバンタージュ」コースで
ご提供する予定です。
※入荷状況により提供期間が変わる場合があります。

生
産
者
の
愛
情
を
受
け
、健
康
的
に
育
っ
た
和
栗
の
優
し

く
繊
細
な
味
わ
い
を
表
現
し
た
ポ
タ
ー
ジュ
で
す
。

ス
ー
プ
に
は
、早
生
の
フ
レ
ッ
シ
ュ
で
あ
っ
さ
り
と
し
た
甘

味
の
和
栗
を
使
い
、上
品
な
味
わ
い
に
ま
と
め
ま
す
。和
栗

の
実
は
甘
い
シ
ロ
ッ
プ
煮
と
ほ
の
か
な
塩
味
と
旨
み
を
感
じ

る
ブ
イ
ヨ
ン
煮
の
２
つ
の
味
を
ご
用
意
し
ま
し
た
。普
段
お

作
り
す
る
栗
の
ポ
タ
ー
ジ
ュ
で
は
塩
味
や
薫
香
の
あ
る
ベ
ー

コ
ン
な
ど
を
合
わ
せ
る
の
で
す
が
、今
回
は
熊
野
地
鶏
の
モ

モ
肉
の
コ
ン
フ
ィ
を
添
え
ま
す
。繊
細
な
鶏
肉
と
和
栗
の
優

し
い
味
わ
い
が
上
品
に
重
な
り
、パ
リ
ッ
と
し
た
皮
目
の
食

感
も
ア
ク
セ
ン
ト
に
。ミ
ル
ク
の
泡
が
優
し
い
風
味
と
甘
味
で

全
体
を
包
み
込
み
ま
す
。収
穫
の
季
節
毎
に
品
種
を
変
え
る

こ
と
で
味
わ
い
が
異
な
る
和
栗
の
ピ
ュレ
と
と
も
に
お
愉
し

み
く
だ
さ
い
。

様
々
な
栗
の
品
種
や
調
理
法
を
通
し
て
、季
節
の
移
ろ
い

を
お
届
け
し
ま
す
。

※ランチは15名様から、1週間前までのご予約制。
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※ご昼食は4名様から。1週間前までのご予約制。

和食「浜木綿」
ザ ベイスイート4F
ご夕食　17:30－21:00 （L.O.19:30）
ご昼食　11:30－13:30 （L.O.13:00）

9月・10月の「山紫水明」、「匠」コースで
ご提供する予定です。
※入荷状況により提供期間が変わる場合があります。

和
栗
の
か
き
揚
げ

　
　
　
　
和
栗
ご
飯

和
食
総
料
理
長
が
お
届
け
す
る
秋
の
料
理

塚
原
巨
司
の
料
理
ス
ト
ー
リ
ー

三
重
県
で
品
質
の
良
い
和
栗
が
作
ら
れ
て
い
る
こ
と
を
お
伝
え

し
た
い
と
思
い
、栗
の
美
味
し
さ
を
感
じ
て
い
た
だ
け
る
よ
う
、シ

ン
プ
ル
に
味
わ
う
２
品
と
し
ま
し
た
。

栗
の
か
き
揚
げ
は
上
品
な
甘
味
と
油
と
の
相
性
の
良
さ
を
感

じ
て
い
た
だ
く
ひ
と
品
。切
り
方
を
変
え
る
こ
と
で
生
ま
れ
る
風

味
の
違
い
も
お
愉
し
み
く
だ
さ
い
。短
冊
状
の
栗
に
は
原
木
椎
茸

と
ニン
ジ
ン
、乱
切
り
に
し
た
栗
に
は
ア
オ
サ
を
加
え
ま
し
た
。ま

ろ
や
か
な
味
わ
い
の
真
珠
塩
が
栗
の
甘
味
を
引
き
立
て
ま
す
。和

栗
の
味
を
そ
の
ま
ま
に
感
じ
ら
れ
る
素
揚
げ
の
栗
も
ひ
と
粒
添

え
て
。米

５
に
対
し
和
栗
を
１
の
割
合
で
た
っ
ぷ
り
と
使
っ
た
栗
ご
飯
。

白
米
と
餅
米
を
混
ぜ
て
炊
き
上
げ
る
こ
と
で
、程
良
く
も
ち
も
ち

と
し
た
食
感
に
。味
付
け
は
塩
の
み
で
、栗
の
自
然
な
甘
味
を
生

か
し
ま
し
た
。土
鍋
炊
き
な
ら
で
は
の
ふっ
く
ら
ご
飯
と
香
ば
し
い

お
こ
げ
、和
栗
の
甘
い
香
り
を
贅
沢
に
。新
米
の
季
節
で
も
あ
る
、

秋
の
訪
れ
を
和
栗
と
と
も
に
味
わ
う
ひ
と
品
で
す
。
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志摩観光ホテル

九鬼産業

三
重
県
北
部
に
位
置
す
る
四
日
市
市
は
県
内
で
人
口
が
最
も
多
い
産
業
都
市

で
す
。ま
た
江
戸
後
期
か
ら
明
治
期
に
は
、伊
勢
湾
沿
岸
の
気
候
を
活
か
し
た
菜

種
油
の
産
地
で
も
あ
り
ま
し
た
。

明
治
19
年
に
製
油
の
技
術
を
元
に
創
業
し
た
九
鬼
産
業
は
現
在
、胡
麻
油
な

ど
を
始
め
と
し
た
総
合
的
な
胡
麻
製
品
の
製
造
販
売
で
国
内
屈
指
の
シ
ェ
ア
を

誇
り
ま
す
。

九
鬼
産
業
の
創
業
者
は
、志
摩
観
光
ホ
テ
ル
の
あ
る
志
摩
の
海
を
治
め
た
と

さ
れ
る
九
鬼
水
軍
の
末
裔
、８
代
目
九
鬼
紋
七
で
す
。九
鬼
水
軍
の
発
祥
は
尾
鷲

市
の
漁
村
九
鬼
町
と
さ
れ
、九
鬼
家
の
当
主
と
し
て
水
軍
を
率
い
た
九
鬼
嘉
隆

は
、木
津
川
口
の
戦
い
で
織
田
信
長
軍
の一翼
と
し
て
毛
利
水
軍
を
撃
破
、そ
の
後

豊
臣
秀
吉
の
直
臣
に
任
命
さ
れ
、朝
鮮
出
兵
の
際
に
は
軍
船
の
建
造
責
任
者
と
し

て
も
活
躍
し
ま
し
た
。伊
勢
湾
か
ら
紀
伊
半
島
、さ
ら
に
瀬
戸
内
海
ま
で
を
舞
台
に

活
躍
し
た
水
軍
と
し
て
日
本
の
歴
史
で
も
特
に
名
が
知
ら
れ
て
い
ま
す
。

２
０
２
６
年
に
創
業
140
年
を
迎
え
る
九
鬼
産
業
の
胡
麻
油
は一般
家
庭
の
み

な
ら
ず
、江
戸
前
の
天
ぷ
ら
な
ど
の
和
食
、中
華
や
フ
レ
ン
チ
な
ど
幅
広
い
料
理
人

が
選
ぶ
逸
品
と
し
て
知
ら
れ
て
い
ま
す
。

樋
口
総
料
理
長
、塚
原
和
食
総
料
理
長
と
九
鬼
産
業
を
訪
ね
ま
し
た
。そ
こ
に

は
、変
わ
ら
ぬ
製
法
を
徹
底
的
に
守
り
な
が
ら
、時
代
と
と
も
に
進
化
を
続
け
る

老
舗
企
業
の
姿
が
あ
り
ま
し
た
。

く
　
き

く
き 

も
ん
し
ち

く
き 

よ
し
た
か

信
念
が
味
を
磨
く

老
舗
の
胡
麻
油

特
集

胡麻を焙煎する様子
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安
全
安
心
を
、ま
っ
す
ぐ
貫
く
。

色や風味など味が異なる
胡麻油の種類のサンプル

原料となる胡麻が積まれた倉庫で
林さんと話すお二人

胡麻の焙煎法について話を聞くお二人

海
沿
い
に
あ
る
本
社
工
場
の

駐
車
場
に
到
着
す
る
と
、か
す

か
に
胡
麻
油
の
香
り
。工
場
長

の
林
義
晃
さ
ん
に
原
料
と
な
る

胡
麻
の
倉
庫
に
案
内
い
た
だ
く

と
、高
々
と
積
ま
れ
た
大
量
の

胡
麻
が
並
ん
で
い
ま
す
。林
さ
ん

は「
日
本
の
胡
麻
製
品
の
原
料

は
99
％
以
上
が
ア
フ
リ
カ
や
南

米
な
ど
の
外
国
産
で
す
。当
社

で
も
大
量
の
胡
麻
を
使
っ
て
い

ま
す
が
そ
の
全
て
に
異
物
混
入
、

残
量
農
薬
や
細
菌
検
査
な
ど
480

の
検
査
項
目
を
設
け
た
安
全
管

理
を
徹
底
し
て
い
ま
す
」。ま
た

胡
麻
は
産
地
や
そ
の
年
の
気
候

な
ど
に
よ
り
、油
分
や
風
味
な

ど
が
異
な
る
た
め
、技
術
者
が

数
値
や
経
験
を
元
に
そ
の
時
々

の
胡
麻
の
状
態
に
合
わ
せ
ブ
レ

ン
ド
す
る
こ
と
で
、安
定
し
た
品

質
が
保
た
れ
て
い
ま
す
。

続
い
て
向
か
っ
た
の
は
焙
煎

や
搾
油
を
行
う
工
場
。搾
油
の

作
業
を
し
て
い
た
小
川
さ
ん
に

樋
口
総
料
理
長
が「
焙
煎
の
温

度
が
味
や
色
の
違
い
に
表
れ
る

の
で
す
か
」と
尋
ね
る
と「
そ
の

通
り
で
す
。高
温
で
焙
煎
す
る
と

風
味
が
強
く
な
り
、低
温
だ
と

あ
っ
さ
り
と
し
た
胡
麻
油
に
仕

上
が
り
ま
す
。こ
の
作
業
は
特
に

専
門
的
な
知
識
と
技
術
が
必
要

な
た
め
社
内
資
格
を
取
得
し
た

職
人
が
行
っ
て
い
ま
す
」。

胡
麻
油
の
製
造
方
法
は
大
き

く
二
つ
に
分
け
ら
れ
、化
学
溶
剤

を
使
用
し
て
大
量
生
産
を
行
う

抽
出
法
と
、溶
剤
な
ど
は
使
わ

ず
に
胡
麻
に
圧
力
を
か
け
な
が

ら
し
ぼ
る
伝
統
的
な
圧
搾
法
が

あ
り
ま
す
。九
鬼
産
業
で
は
胡

麻
本
来
の
豊
か
な
風
味
と
香
り

を
引
き
出
す
た
め
圧
搾
の
み
に

こ
だ
わ
っ
て
お
り
、焙
煎
後
す
ぐ

に
工
場
の
圧
搾
機
で
余
す
こ
と

な
く
油
を
し
ぼ
り
ま
す
。小
川

さ
ん
は「
最
初
に
し
ぼ
っ
た
胡
麻

油
は
、一番
搾
り
な
ら
で
は
の
芳

醇
な
香
り
と
ま
ろ
や
か
な
味
が

特
徴
で
す
」。

最
後
に
仕
上
げ
の
工
場
へ
。搾

油
し
た
胡
麻
油
は
ろ
過
工
程
を

経
て
、瓶
詰
め
前
に
さ
ら
に
細
か

な
メ
ッ
シ
ュ
に
通
し
ま
す
。最
後

ま
で
安
全
安
心
を
徹
底
し
て
作

ら
れ
た
胡
麻
油
は
、オ
ー
ト
メ
ー

シ
ョン
シ
ス
テ
ム
と
人
の
目
に
よ

る
チェッ
ク
を
経
て
出
荷
さ
れ
て

い
ま
す
。

は
や
し 

よ
し
あ
き
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イ
ノ
ベ
ー
シ
ョ
ン
に
、挑
み
続
け
る
。

左から塚原和食総料理長、樋口総料理長
林さん、藤澤さん

ニカラグア共和国にある
胡麻畑

九鬼ファームに咲く
胡麻の花

開
発
部
長
の
藤
澤
英
二
さ
ん

に
企
業
と
し
て
の
取
り
組
み
に

つ
い
て
お
聞
き
ま
し
た
。「
製
造
の

随
所
に
あ
る〝
安
全
安
心
〞は
創

業
か
ら
の
理
念
で
す
。業
界
で
は

初
め
て
品
質
基
準
の
国
際
規
格

ISO

を
、さ
ら
に
食
品
の
安
全
な

供
給
を
保
証
す
るFSSC

も
取

得
し
ま
し
た
」。ま
た
ハ
ラ
ー
ル
認

証
、開
発
途
上
国
の
農
業
従
事

者
と
の
正
当
な
対
価
の
取
引
を

保
証
す
る
フェ
ア
ト
レ
ー
ド
の
認

証
な
ど
、世
界
に
も
目
を
向
け

た
活
動
を
進
め
、胡
麻
の
生
産

国
で
あ
る
ニ
カ
ラ
グ
ア
共
和
国

の
デ
ル
カ
ン
ポ
農
協
と
協
力
し

ト
レ
ー
サ
ビ
リ
テ
ィ
を
確
立
す
る

こ
と
で
、安
全
で
高
品
質
な
製

品
づ
く
り
に
も
つ
な
げ
て
い
ま
す
。

藤
澤
さ
ん
は「
胡
麻
の
総
合
メ
ー

カ
ー
と
し
て
、世
界
の
市
場
や
輸

入
先
に
目
を
向
け
る一方
、国
内

産
の
胡
麻
を
使
っ
た
商
品
開
発

を
行
っ
て
い
ま
す
」。

ま
た
九
鬼
産
業
は
、２
０
１

６
年
か
ら「
三
重
県
ゴマ
産
地
化

プ
ロ
ジ
ェ
ク
ト
」に
取
り
組
ん
で

い
ま
す
。一
般
的
に
胡
麻
の
生
産

は
機
械
化
さ
れ
て
お
ら
ず
、ま
た

背
丈
が
高
く
伸
び
る
こ
と
か
ら

台
風
が
多
い
日
本
で
は
栽
培
が

難
し
い
と
さ
れ
て
き
ま
し
た
が

九
鬼
産
業
は
大
紀
町
の
耕
作
放

棄
地
を
九
鬼
フ
ァ
ー
ム
と
し
て

活
用
し
胡
麻
を
育
て
、栽
培
方

法
の
改
革
や
生
産
の
ノ
ウ
ハ
ウ

な
ど
を
蓄
積
す
る
こ
と
で
、胡

麻
の
生
産
を
希
望
す
る
農
家
の

栽
培
を
支
援
し
て
い
ま
す
。初
年

度
の
作
付
面
積
は
わ
ず
か
テ
ニ

スコ
ー
ト一面
分
で
し
た
が
、今
で

は
東
京
ド
ー
ム
約
4.5
個
分
、61

軒
の
農
家
が
参
加
し
て
い
ま
す
。

ま
た
福
祉
事
業
所
と
一
緒
に
胡

麻
栽
培
に
お
け
る
農
福
連
携
に

も
取
り
組
む
な
ど
、新
た
な
雇

用
も
生
み
出
し
て
い
ま
す
。藤
澤

さ
ん
は「
胡
麻
畑
の
肥
料
に
は

胡
麻
を
圧
搾
す
る
際
に
出
る
し

ぼ
り
か
す
や
表
皮
を
活
用
。そ

の
肥
料
か
ら
新
た
な
胡
麻
を
栽

培
し
、資
源
を
無
駄
な
く
再
利

用
し
て
い
ま
す
。ロ
ス
を
減
ら
す

こ
と
も
企
業
の
責
任
だ
と
考
え

て
い
ま
す
」。

ふ
じ
さ
わ 

え
い
じ
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黒胡麻のパウダーの
説明を受けるお二人

九鬼産業が開発した黒ごまパウダー

た
そ
う
で
す
。樋
口
総
料
理
長
は

「
胡
麻
の
風
味
が
豊
か
で
口
当
た

り
も
滑
ら
か
。色
も
イ
ン
パ
ク
ト

が
あ
り
ま
す
ね
」と
話
す
と「
胡

麻
の
ア
イ
ス
ク
リ
ー
ム
に
胡
麻
油

を
か
け
る
と
よ
り
濃
厚
な
味
わ

い
や
食
感
が
愉
し
め
ま
す
よ
」と

林
さ
ん
。塚
原
和
食
総
料
理
長

は「
工
場
で一番
搾
り
の
話
を
伺

い
、出
汁
の
考
え
方
に
似
て
い
る

と
思
い
ま
し
た
ね
。カ
ツ
オ
出
汁

の
場
合
だ
と
、華
や
か
な
風
味
の

一番
出
汁
は
吸
物
に
、深
い
味
わ

い
の
二
番
出
汁
は
煮
物
に
使
い
ま

伝
統
を
受
け
継
ぎ
な
が
ら
、革
新
を
生
み
出
す
老
舗
の
精
神
。

挑
戦
は
留
ま
る
こ
と
な
く
ス

イ
ー
ツ
の
分
野
に
も
。試
食
用
に

ご
準
備
い
た
だ
い
た
真
っ
黒
の
ア

イ
ス
ク
リ
ー
ム
に
使
わ
れ
て
い
る

の
は
、九
鬼
産
業
の
技
術
が
詰

ま
っ
た
黒
胡
麻
の
パ
ウ
ダ
ー
。胡

麻
は
油
分
が
多
い
こ
と
か
ら
粉

末
に
す
る
こ
と
が
難
し
い
と
さ

れ
て
い
ま
し
た
が
、こ
れ
ま
で
積

み
重
ね
て
き
た
胡
麻
加
工
の
技

術
を
元
に
、世
界
で
初
め
て
抹
茶

と
同
程
度
の
パ
ウ
ダ
ー
化
に
成

功
。国
際
的
な
特
許
も
取
得
し

す
。胡
麻
油
も
そ
れ
ぞ
れ
の
特
徴

を
活
か
し
て
料
理
に
つ
な
げ
る
と

よ
り
活
き
る
で
し
ょ
う
ね
」と
会

話
が
弾
み
ま
す
。

樋
口
総
料
理
長
は「
140
年
の

老
舗
が
信
念
を
持
ち
味
を
守
る

姿
に
圧
倒
さ
れ
ま
し
た
。ま
た
会

社
の
業
務
に
つ
い
て
毎
月
200
件
を

超
え
る
改
善
を
行
っ
て
い
る
と
お

聞
き
し
進
化
の
源
に
触
れ
た
気

が
し
ま
す
。消
費
者
、社
会
、時
代

の
ニ
ー
ズ
に
応
え
る
だ
け
で
な
く
、

自
発
的
な
商
品
開
発
が
行
わ
れ

る
の
も
、皆
さ
ん
の
日
々
の
研
鑽

に
よ
る
も
の
で
す
ね
。ま
だ
世
界

に
な
い
も
の
を
創
り
出
す
。そ
の

姿
勢
は
料
理
に
通
じ
る
と
こ
ろ

九鬼産業の皆さんと
樋口総料理長、塚原和食総料理長

が
あ
り
ま
す
」。

漁
村
で
生
ま
れ
た
名
も
な
き

地
方
海
賊
が
天
下
人
に
認
め
ら

れ
、海
賊
大
名
へ
と
功
名
を
立
て

た
九
鬼
水
軍
。そ
の
原
動
力
と

な
っ
た「
革
新
と
信
念
の
両
立
」

と
い
う
精
神
は
、胡
麻
を
通
じ
て

脈
々
と
現
代
に
引
き
継
が
れ
て
い

る
よ
う
で
し
た
。
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10月・11月の「デギュスタシオン」コースでご提供する予定です。
※入荷状況により提供期間が変わる場合があります。

カ
ツ
オ
の
炙
り

　
　
胡
麻
の
デ
ク
リ
ネ
ゾ
ン

総
料
理
長
が
お
届
け
す
る
秋
の
料
理

樋
口
宏
江
の
料
理
ス
ト
ー
リ
ー

伝
統
を
大
切
に
し
な
が
ら
、新
し
い
領
域
に
挑
戦
す
る
心
を
料

理
の
中
で
表
現
し
ま
し
た
。

秋
に
旬
を
迎
え
る
三
重
県
産
の
カ
ツ
オ
は
皮
目
を
炙
り
香
ば

し
さ
を
引
き
出
し
ま
す
。ド
レ
ッ
シ
ン
グ
は
あ
っ
さ
り
と
し
た
風
味

の
太
白
胡
麻
油
、海
の
七
草
、ス
ジ
ア
オ
ノ
リ
、松
本
農
園
の
梅
干

し
で
仕
上
げ
、脂
乗
り
の
よ
い
カ
ツ
オ
に
合
わ
せ
ま
す
。背
の
身
は
、

香
り
と
コ
ク
の
あ
る
タ
イ
プ
に
浸
す
こ
と
で
カ
ツ
オ
の
野
性
味
を

マ
イ
ル
ド
に
し
、胡
麻
の
香
り
と
カ
ツ
オ
の
旨
み
を
際
立
た
せ
ま
し

た
。白
ね
ぎ
は
食
感
と
胡
麻
油
の
風
味
の
違
い
を
愉
し
ん
で
い
た

だ
き
た
く
カ
ラ
ッ
と
揚
げ
た
か
き
揚
げ
と
、香
り
高
く
炒
め
た
ソ

テ
ー
に
。ソ
ー
ス
は
大
豆
の
ペ
ー
ス
ト
を
ベ
ー
ス
に
練
り
胡
麻
を
加

え
、ク
ミ
ン
、コ
リ
ア
ン
ダ
ー
で
香
り
づ
け
。白
ね
ぎ
の
キ
リ
ッ
と
し

た
風
味
、コ
ク
深
い
ソ
ー
ス
、３
種
の
胡
麻
油
が
表
情
豊
か
に
カ
ツ

オ
の
魅
力
を
引
き
出
し
ま
す
。和
の
素
材
を
使
い
な
が
ら
も
着
地

が
和
風
に
な
ら
な
い
よ
う
酸
味
と
ハ
ー
ブ
や
ス
パ
イ
ス
を
効
か
せ
た

ひ
と
皿
で
す
。
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伊
勢
海
老
胡
麻
油
霜

　
　
焼
き
木
の
子
胡
麻
浸
し

　
　
　
　
　
黒
胡
麻
茶
碗
蒸
し

9月～11月の「山紫水明」、「匠」コースでご提供する予定です。
※入荷状況により提供期間が変わる場合があります。

和
食
総
料
理
長
が
お
届
け
す
る
秋
の
料
理

塚
原
巨
司
の
料
理
ス
ト
ー
リ
ー

秋
に
な
る
と
解
禁
を
迎
え
る
伊
勢
海
老
を
胡
麻
油
の
特
徴
が
活
き
る〝
油
霜
〞で

ご
用
意
。200
度
程
に
熱
し
た
油
で
身
に
さ
っ
と
火
を
入
れ
る
調
理
法
で
、風
味
の
しっ

か
り
し
た
こ
い
く
ち
を
使
い
、胡
麻
の
香
り
を
纏
わ
せ
ま
す
。伊
勢
海
老
の
表
面
は

弾
力
の
あ
る
食
感
に
、中
心
部
分
は
レ
ア
な
状
態
に
仕
上
げ
上
品
な
甘
味
を
残
し
ま

し
た
。炒
り
胡
麻
を
加
え
た
自
家
製
ポ
ン
酢
で
い
た
だ
く
と
、さ
っ
ぱ
り
と
し
た
酸
味

の
中
に
胡
麻
の
柔
ら
か
な
風
味
、伊
勢
海
老
の
甘
さ
が
ひ
と
口
ご
と
に
広
が
り
ま
す
。

松
阪
産
の
原
木
し
い
た
け
な
ど
の
き
の
こ
は
、す
り
ご
ま
と
し
ょ
う
ゆ
の
胡
麻
浸

し
に
。き
の
こ
の
しっ
か
り
と
し
た
旨
み
に
は
胡
麻
の
香
り
が
よ
く
合
い
ま
す
。

黒
胡
麻
を
使
い
玉
子
蒸
し
に
し
て
冷
製
の
茶
碗
蒸
し
仕
立
て
に
。出
汁
玉
子
の
上

に
黒
胡
麻
と
玉
子
を
合
わ
せ
た
層
を
重
ね
蒸
し
上
げ
ま
す
。

そ
の
上
に
刻
ん
だ
ト
マ
ト
と
さ
っ
ぱ
り
と
し
た
味
わ
い
の
太

白
胡
麻
油
と
合
わ
せ
れ
ば
色
合
い
も
美
し
く
。黒
胡
麻
の
濃

厚
な
風
味
と
甘
味
、ト
マ
ト
の
酸
味
、玉
子
と
出
汁
の
旨
み
を

胡
麻
油
が
優
し
く
ま
と
め
ま
す
。伝
統
的
な
和
食
の
調
理
法

や
料
理
に
、胡
麻
油
を
組
み
合
わ
せ
る
こ
と
で
生
ま
れ
る
新

た
な
味
わ
い
を
お
愉
し
み
く
だ
さ
い
。
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季
節
の
味
を
散
り
ば
め
た
秋
の
御
食
つ
国
会
席
。

上
品
な
甘
味
と
食
感
が
愉
し
め
る
伊
勢
海
老
の
洗
い

と
、脂
の
乗
っ
た
カ
ツ
オ
を
造
り
で
ご
用
意
。焼
物
は
伊
勢

海
老
に
季
節
の
き
の
こ
と
三
重
県
産
和
栗
を
合
わ
せ
焼

き
上
げ
る
丹
波
焼
き
で
。鱧
、松
茸
、松
阪
産
の
原
木
椎
茸

の
旨
み
も
加
え
た
奥
深
い
味
わ
い
の
土
瓶
蒸
し
。箸
休
め

は
三
重
県
産
の
そ
ば
で
車
海
老
、煮
穴
子
な
ど
を
巻
い
た

そ
ば
寿
司
で
す
。伊
賀
牛
の
モ
モ
肉
に
き
の
こ
を
合
わ
せ

た
す
き
鍋
で
は
、き
め
細
か
な
肉
質
と
甘
味
を
持
つ
伊
賀

牛
と
き
の
こ
の
旨
み
を
存
分
に
ご
堪
能
い
た
だ
け
ま
す
。

伊
勢
海
老
の
具
足
煮
、ま
た
は
蒸
し
鮑
の
天
ぷ
ら
か
ら
も

お
選
び
い
た
だ
け
ま
す
。食
事
は
伊
勢
海
老
と
カ
ツ
オ
の

握
り
寿
司
、伊
勢
海
老
と
き
の
こ
の
か
き
揚
げ
丼
、黒
毛

和
牛
と
き
の
こ
の
温
寿
司
を
お
好
み
で
。甘
味
に
は
三
重

県
産
和
栗
を
使
っ
た
栗
羊
羹
を
ご
用
意
し
ま
し
た
。

三
重
が
誇
る
多
彩
な
食
材
で
、実
り
の
秋
を
お
届
け
し

ま
す
。

秋
の
御
食
つ
国
会
席

秋の御食つ国会席
9月1日（月）～11月30日（日） 
¥35,000 ※料理内容は月替わりとなります
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鉄
板
焼「
山
吹
」料
理
長
が
お
届
け
す
る
秋
の
料
理

栗
野
正
也
の
料
理
ス
ト
ー
リ
ー

鉄板焼レストラン「山吹」
ザ クラブ2F（要予約）
ランチ（土日限定）　11:30－13:30（L.O.13:00）
ディナー　　　　　17:30－21:00（L.O.19:30／前日 20:00まで）

9月～11月の
「秋の味覚ペアディナー」で
お召し上がりいただけます。
おふたり様 ¥70,000

※ランチは4名様から。1週間前までのご予約制。

鮑
と
胡
麻
油

　
　
鰹
の
つ
み
れ
汁
仕
立
て

栗
、鮑
、カ
ツ
オ
、米
、原
木
椎
茸
、胡
麻
油
を
重
ね
る
こ
と

で
そ
れ
ぞ
れ
の
個
性
を
引
き
立
て
合
う
、印
象
的
な
ひ
と
品

を
目
指
し
ま
し
た
。

鈴
鹿
産
リ
ゾ
ッ
ト
米
に
三
重
県
産
和
栗
を
乗
せ
鉄
板
で
焼

き
、香
ば
し
さ
を
加
え
ま
す
。蒸
し
焼
き
に
し
た
鮑
と
肝
、松

阪
産
の
原
木
椎
茸
も
ス
ラ
イ
ス
。生
姜
や
ニン
ニ
ク
を
入
れ
た

カ
ツ
オ
の
つ
み
れ
を
出
汁
に
潜
ら
せ
ふっ
く
ら
と
火
を
入
れ
、

耐
熱
フ
ィ
ル
ム
に
リ
ゾ
ッ
ト
、原
木
椎
茸
、鮑
、つ
み
れ
と
食
材

を
重
ね
入
れ
た
ら
、か
つ
お
出
汁
を
注
ぎ
鉄
板
で
ひ
と
煮
立

ち
。フ
ィ
ル
ム
を
開
く
と
湯
気
と
と
も
に
ふ
く
よ
か
な
香
り
が

広
が
り
ま
す
。仕
上
げ
に
白
ね
ぎ
を
乗
せ
、香
り
が
華
や
か

な
一番
搾
り
の
胡
麻
油
で
風
味
付
け
。つ
み
れ
の
し
っ
か
り
と

し
た
食
感
、滋
味
深
い
鮑
、食
材
の
旨
み
が
染
み
込
ん
だ
リ

ゾ
ッ
ト
、和
栗
の
優
し
い
甘
味
の
ハ
ー
モニ
ー
。

食
材
の
宝
庫
と
呼
ば
れ
る
三
重
の
懐
の
深
さ
を
感
じ
る
味

わ
い
を
、鉄
板
焼
き
の
ラ
イ
ブ
感
と
と
も
に
お
愉
し
み
く
だ
さ
い
。
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カフェ＆ワインバー「リアン」
ザ クラブ 2F
11:30－17:30（L.O.17:00）
※水曜日定休

実
り
の
季
節
を
届
け
る

　
　
　
秋
の
ア
フ
タ
ヌ
ー
ン
テ
ィ
ー

秋のアフタヌーンティー
9月1日（月）～11月30日（日）
¥5,800 （写真は2人分）
11:30～17:30
※要予約（前日 17:30まで）
グラスシャンパン付き ¥8,900

モンブランパフェ
9月1日（月）～12月15日（月）
¥2,300 （1日限定10食）

秋
を
装
う
シ
ッ
ク
な
色
彩
と
深
い
味
わ
い
の
秋
の
ア
フ
タ
ヌ
ー
ン
テ
ィ
ー
。

和
栗
を
使
っ
た
モ
ン
ブ
ラ
ン
は
上
品
な
甘
さ
と
香
り
。ご
注
文
い
た
だ
い
て
か

ら
仕
上
げ
る
の
で
、絞
り
た
て
の
和
栗
ク
リ
ー
ム
の
軽
や
か
な
食
感
が
愉
し
め
ま

す
。パ
ウ
ン
ド
ケ
ー
キ
、スコ
ー
ン
に
も
ふ
ん
だ
ん
に
栗
を
使
い
ま
し
た
。リ
ン
ゴ
は

オ
ペ
ラ
仕
立
て
の
ケ
ー
キ
や
パ
ー
ト
・
ド
・
フ
リュ
イ
に
。無
花
果
の
セ
ミ
ド
ラ
イ
、

パン
ナコッ
タ
に
は
柿
を
合
わ
せ
る
な
ど
季
節
の
果
実
も
散
り
ば
め
ま
し
た
。

和
の
ス
イ
ー
ツ
は
三
重
県
産
和
栗
と
珈
琲
の
相
性
の
良
さ
を
活
か
し
た
羊
羹

を
ご
用
意
。白
餡
ベー
ス
の
和
栗
の
甘
さ
と
、珈
琲
の
ほ
ろ
苦
さ
が
奥
行
き
の
あ

る
味
わ
い
で
す
。

セ
イ
ボ
リ
ー
は
英
虞
湾
の
夕
陽
を
イ
メ
ー
ジ
し
て
仕
上
げ
た
カ
リ
フ
ラ
ワ
ー

ム
ー
ス
、松
阪
牛
の
ロ
ー
ス
ト
ビ
ー
フ
ラ
イ
ス
サ
ン
ド
、サ
ー
モ
ン
の
ム
ー
ス
の
中
に

伊
勢
海
老
を
入
れ
伊
勢
白
味
噌
と
合
わ
せ
た
最
中
仕
立
て
な
ど
、三
重
の
食
材

も
随
所
に
取
り
入
れ
ま
し
た
。

秋
限
定
の
モ
ン
ブ
ラ
ン
パ

フェ
は
和
栗
の
ク
リ
ー
ム
に
濃

厚
な
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
ア
イ
ス
、

ヘ
ー
ゼ
ル
ナ
ッ
ツ
な
ど
、こ
ち
ら

も
栗
の
魅
力
を
た
っ
ぷ
り
と
愉

し
め
る
ひ
と
品
で
す
。
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伊
勢
神
宮
で
は
、１
３
０
０
年
以
上
に
わ
た
り

20
年
に
一
度
、御
社
殿
を
古
例
の
ま
ま
新
し
く
建
て

替
え
、御
装
束
や
神
宝
を
新
調
し
て
神
様
を
新
宮
へ

お
遷
し
す
る「
式
年
遷
宮
」が
執
り
行
わ
れ
て
き
ま

し
た
。２
０
３
３
年
に
予
定
さ
れ
る
第
63
回
神
宮

式
年
遷
宮
に
向
け
て
２
０
２
６
年
中
に
行
わ
れ
る

「
お
木
曳
」な
ど
、市
民
が
参
加
す
る
関
連
行
事
も
始

ま
り
、伊
勢
志
摩
の
各
地
で
も
遷
宮
へ
の
熱
気
が
高
ま

り
つ
つ
あ
り
ま
す
。

本
紙「
志
摩
時
間
」で
は
、遷
宮
に
向
け
た
地
域
の

様
々
な
動
き
や
、神
宮
と
と
も
に
歩
ん
で
き
た
ま
ち
の

魅
力
を
随
時
、特
集
で
お
伝
え
し
て
い
き
ま
す
。今
回

は
志
摩
観
光
ホ
テ
ル
か
ら
車
で
約
40
分
、外
宮
近
く
の

伊
勢
市
倉
田
山
に
あ
る
神
宮
徴
古
館
、農
業
館
、美
術

館
を
樋
口
総
料
理
長
が
訪
ね
ま
し
た
。「
式
年
遷
宮
」

や
、毎
年
10
月
15
日
か
ら
17
日
に
神
宮
で
行
わ
れ
る

新
穀
を
納
め
る「
神
嘗
祭
」な
ど
の
祭
祀
に
つ
い
て
学

び
な
が
ら
、伊
勢
志
摩
と
い
う
地
域
が
持
つ
深
い
文
化

と
歴
史
の一端
に
触
れ
て
い
き
ま
す
。

神
宮
徴
古
館

農
業
館 
美
術
館

連
載
特
集「
式
年
遷
宮
」

写真上「神宮徴古館」、左「神宮農業館」、右「神宮美術館」

き
ひ
き

ち
ょ
う
こ
か
ん

し
き
ね
ん
せ
ん
ぐ
う

か
ん
な
め
さ
い
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話
し
ま
す
。「
そ
れ
は
貴
重
な
経

験
を
さ
れ
ま
し
た
ね
。一般
的
に
祭

典
の
締
め
く
く
り
と
し
て
神
職
が

直
会
を
い
た
だ
く
儀
式
的
な
会

食
が
あ
り
ま
す
。こ
れ
は
神
と
人

が一体
と
な
る
大
切
な
時
間
と
さ

れ
て
い
る
ん
で
す
よ
」。外
宮
で
は

朝
と
夕
に
神
様
に
御
饌
を
お
供

え
す
る
日
別
朝
夕
大
饌
食
祭
が

１
５
０
０
年
以
上
、毎
日
欠
か

さ
ず
行
わ
れ
て
い
ま
す
。米
や
野

菜
な
ど
の
食
材
は
神
嘗
祭
の
御

饌
と
同
様
に
神
宮
の
田
畑
で
自

給
自
足
、調
理
は
火
鑽
具
で
起
こ

し
た
忌
火
を
使
う
な
ど
、変
わ
ら

な
い
方
法
で
続
け
ら
れ
て
お
り
、

神
宮
の
自
給
自
足
の
伝
統
や

日
々
の
営
み
が
神
と
深
く
結
び
つ

い
て
い
る
こ
と
が
感
じ
ら
れ
ま
す
。

ず
に
丁
寧
に
執
り
行
わ
れ
て
い

る
こ
と
が
伺
い
知
れ
ま
す
。

続
い
て
、毎
年
行
わ
れ
る
新
穀

を
神
様
に
奉
り
五
穀
豊
穣
の
感

謝
を
さ
さ
げ
る「
神
嘗
祭
」の
展

示
へ
。祭
で
神
様
に
お
供
え
す
る

御
饌
の
展
示
に
つ
い
て「
新
穀
を

は
じ
め
鰒
、伊
勢
海
老
、鯛
、鶏
な

ど
の
海
山
の
幸
、御
酒
４
種
、他

に
も
野
菜
や
果
実
な
ど
約
30
品

目
が
供
え
ら
れ
ま
す
」と
説
明
す

る
瀬
戸
さ
ん
に
樋
口
総
料
理
長

は「
入
社
間
も
な
い
頃
に
先
々
代

の
高
橋
総
料
理
長
か
ら
神
饌
の

お
さ
が
り
、直
会
の
お
餅
を
い
た

だ
い
た
こ
と
が
あ
り
ま
し
た
」と

９
９
８
年
に
国
の
登
録
有
形
文

化
財
に
な
り
ま
し
た
」と
話
す
学

芸
員
の
瀬
戸
裕
子
さ
ん
に
館
内

を
案
内
い
た
だ
き
ま
し
た
。

式
年
遷
宮
に
向
け
た
祭
は
８

年
前
に
遷
宮
で
使
わ
れ
る
ご
用

材
の
伐
採
と
安
全
を
祈
る
山
口

祭
か
ら
始
ま
り
、伊
勢
の
住
民
と

全
国
か
ら
参
加
す
る
崇
敬
者
の

方
に
よ
り
御
用
材
が
神
宮
へ
と

運
ば
る
お
木
曳
き
、そ
の
後
鎮
地

祭
、上
棟
祭
、御
白
石
持
行
事
な

ど
社
殿
建
築
に
関
わ
る
祭
典
・

行
事
が
続
き
ま
す
。神
様
を
お
遷

し
す
る
遷
御
の
儀
を
含
め
る
と

８
年
間
で
約
30
も
の
儀
式
が
あ

る
そ
う
で
す
。徴
古
館
に
あ
る
約

５
千
点
の
展
示
物
か
ら
は一つ
ひ

と
つ
の
祭
祀
が
昔
か
ら
変
わ
ら

か
た
や
ま 

と
う
く
ま

せ
ん
ぎ
ょ

お
し
ら
い
し
も
ち

み
　
け

し
ん
せ
ん

な
お
ら
い

ひ
き
り
ぐ

い
み
び ひ

ご
と 

あ
さ
ゆ
う 

お
お
み
け
さ
い

感
謝
の
気
持
ち
で
神
に
奉
る

｜

神
宮
徴
古
館

｜

木
々
の
緑
が
整
備
さ
れ
た
美

し
い
庭
園
、ド
ー
ム
型
の
屋
根
、化

粧
レ
ン
ガ
の
外
壁
が
美
し
い
神
宮

徴
古
館
は
ル
ネ
サ
ン
ス
様
式
を
取

り
入
れ
た
建
築
物
で
す
。「
徴
古

館
は
１
９
０
９
年
に
建
て
ら
れ

た
日
本
初
の
私
設
博
物
館
で
、設

計
は
赤
坂
離
宮
な
ど
も
手
掛
け

た
建
築
家
、片
山
東
熊
で
す
。徴

古
館
は一度
、第
二
次
世
界
大
戦

で
焼
失
し
ま
し
た
が
１
９
５
３

年
に
残
っ
た
壁
面
を
使
い
再
建

さ
れ
ま
し
た
。片
山
は
農
業
館
も

手
掛
け
て
お
り
、ど
ち
ら
も
建
築
、

歴
史
、文
化
的
価
値
が
高
く
１神饌について説明する

瀬戸さんと樋口総料理長

日別朝夕大御饌祭で神様への神饌を
お供えする御饌殿（みけでん）の

復原展示
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の
こ
だ
わ
り
が
伝
わ
り
ま
す
」と

瀬
戸
さ
ん
。続
い
て
鳥
羽
市
国
崎

の
熨
斗
鰒
、南
知
多
町
篠
島
の
干

鯛
、伊
勢
市
二
見
の
御
塩
な
ど
県

内
外
か
ら
神
宮へ
供
え
ら
れ
る
神

饌
の
展
示
へ
。樋
口
総
料
理
長
は

「
伊
勢
湾
の
豊
か
さ
と
歴
史
文
化

が
分
か
り
ま
す
ね
」。ま
た
館
内

に
は
伊
勢
市
楠
部
町
に
あ
る
神

宮
神
田
の
絵
画
や
、内
国
勧
業
博

覧
会
で
出
展
さ
れ
た
と
い
う
米

作
り
の
作
業
や
時
期
な
ど
を
示

す
図
も
展
示
さ
れ
て
い
ま
す
。お

伊
勢
参
り
が
盛
ん
に
な
っ
た
江

戸
時
代
の
伊
勢
暦
に
も
米
作
り

に
つ
い
て
記
さ
れ
て
い
た
こ
と
か

徴
古
館
か
ら
徒
歩
１
分
程
の

農
業
館
は
、明
治
24
年
に
外
宮

前
に
設
立
さ
れ
、明
治
38
年
に
倉

田
山
に
移
転
、平
成
７
年
に
現

在
地
に
移
築
。日
本
の
農
具
、農

業
史
、民
具
研
究
の
第一人
者
で

館
長
も
務
め
た
、田
中
芳
男
の

「
自
然
の
産
物
が
い
か
に
役
立
つ

か
」と
い
う
考
え
方
を
テ
ーマ
に
し

た
日
本
初
の
産
業
博
物
館
で
す
。

館
内
に
は
田
中
の
収
集
資
料
も

含
む
、鮫
や
鹿
な
ど
様
々
な
動
物

の
剥
製
や
、植
物
の
模
型
や
保
存

が
難
し
い
と
い
う
蝋
細
工
の
繊
細

で
リ
ア
ル
な
質
感
に
目
を
奪
わ

れ
ま
す
。「
蝋
細
工
は
当
時
の
最

先
端
の
技
術
で
今
観
て
も
細
部へ

た
な
か 

よ
し
お

く
ざ
き

し
の
じ
ま

い
せ
ご
よ
み

ふ
た
み

日
本
の
サ
ス
テ
ィ
ナ
ビ
リ
テ
ィ
の
根
源

｜

農
業
館
・
美
術
館

｜

神宮の調製所に
関する展示

神宮美術館の館内

ら
、全
国
か
ら
訪
れ
た
参
拝
者
に

も
大
変
重
宝
さ
れ
て
い
た
そ
う

で
す
。神

宮
美
術
館
は
東
山
魁
夷
、

平
山
郁
夫
な
ど
文
化
勲
章
受
章

者
や
日
本
藝
術
院
会
員
、重
要

無
形
文
化
財
保
持
者（
人
間
国

宝
）な
ど
の
当
代
を
代
表
す
る
美

術･

工
芸
家
が
遷
宮
を
奉
賛
し
、

奉
納
さ
れ
た
絵
画･

書･

彫
塑･

工

芸
の
作
品
約
500
点
の
中
か
ら
式

年
遷
宮
の
節
目
や
特
集
企
画
展

に
よ
り
約
30
点
を
展
示
。「
第
二

次
世
界
大
戦
後
、資
金
的
に
式

年
遷
宮
が
行
え
る
か
分
か
ら
な

か
っ
た
時
代
か
ら
、当
時
の
日
本

を
代
表
す
る
美
術･

工
芸
家
の

方
々
か
ら
遷
宮
の
奉
賛
の
た
め

に
多
く
の
美
術
品
が
集
め
ら
れ

展
覧
会
が
開
か
れ
ま
し
た
。神
宮

美
術
館
は
こ
の
理
念
を
元
に
建

設
さ
れ
た
美
術
館
で
あ
り
、芸
術

家
の
方
々
か
ら
神
宮へ
の
敬
神
の

念
と
日
本
の
芸
術
文
化
の
歩
み

を
感
じ
る
美
術
館
で
も
あ
り
ま

す
」。樋
口
総
料
理
長
は「
食
べ
る

こ
と
は
生
き
る
こ
と
。そ
し
て
そ

れ
を
願
う
想
い
が
祭
と
な
り
、神

宮
が
鎮
座
す
る
伊
勢
志
摩
の
２

千
年
の
サ
ス
テ
ィ
ナ
ビ
リ
テ
ィ
が

今
も
続
い
て
い
る
の
を
感
じ
ま
し

た
。戦
乱
な
ど
の
厳
し
い
時
代
も

人
々
の
想
い
が
神
宮
に
あ
り
、今

の
私
た
ち
の
仕
事
や
暮
ら
し
に

繋
がっ
て
い
る
の
で
す
ね
」。
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Event & Information

※掲載しているすべての画像はイメージです。※ザ ベイスイートのレストランのご利用は小学生以上とさせていただきます。
※詳しい情報は、ホームページまたはホテル公式Facebook、Instagramでも発信しています。 

■表示金額は消費税、サービス料（または消費税）を含みます。
■サービス内容や施設の営業時間は変更になる場合がございます。

三重の様々な食材を主役にした特別なメニューと、生産に携わる方の
ミニ講演会で地域の魅力や食材への愛情、こだわりをご紹介します。

“御食つ国” みえの食材を新しい一皿に
“伊勢志摩ガストロノミー” ランチ賞味会

時　間　12:30～14:45 （受付12:00より 各レストランにて）
場　所　フレンチレストラン「ラ・メール」／和食「浜木綿」
料　金　¥18,500

－開催日－
９月28日（日）　　　　　　 和　　食
10月25日（土）・26日（日）　 フレンチ
11月16日（日）　　　　　　 和　　食
12月13日（土）・14日（日）　 フレンチ
2026年
１月25日（日）　　　　　　 和　　食
２月14日（土）・15日（日）　 フレンチ
３月15日（日）　　　　　　 和　　食

フレンチ
和食総料理長　塚原 巨司和　 食
総料理長　樋口 宏江

※事前ご予約制
※定員に達し次第受付を終了いたします。

※事前ご予約制
※定員に達し次第受付を終了いたします。

時　間　12:30～14:45 （受付12:00より）
場　所　フレンチレストラン「ラ・メール」
料　金　¥30,000

総料理長 樋口宏江と和食総料理長 塚原巨司
が三重の魅力を表現したコラボレーションメ
ニューをお届け。年に一度のスペシャルイベ
ントです。

－開催日－
2025年11月30日（日）

ランチ賞味会特別編
“フレンチ・和食で紡ぐ 三重の恵み”

ご参加者限定 特別宿泊プラン
（ランチ賞味会当日または前日ご宿泊）

1室2名様ご利用時、お1人様料金（ランチ賞味会、ご朝食付き）
・ザ クラシック　　¥39,000～
・ザ ベイスイート　¥57,500～
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Event & Information

「海の幸フランス料理」で知られる志摩観光ホテルの料理の伝統を受け継ぎながら、伊勢志
摩の自然と向き合い、地域の魅力を新たな一皿に表現し続ける総料理長 樋口 宏江。彼女の想
いを込めた79品の料理を美しい写真、コラムとともに紹介し、食材への眼差しとガストロノ
ミーの未来を丁寧に綴った一冊。

志摩観光ホテル 総料理長 樋口宏江 初の著書
“自然への想いを繋ぐ皿 「海の幸フランス料理」の伝統と未来” 販売中

都ホテル オンラインショップ都ホテル オンラインショップ

販　　売　都ホテル オンラインショップ
　　　　　ザ クラシック ブティック
　　　　　ザ ベイスイート ブティック
価　　格　¥4,180
出 版 社　柴田書店
サ イ ズ　B5版
ページ数　192P（オールカラー）

ホテル店頭でご購入の方には特製しおりを
お付けします。

お問合せ・ご予約 TEL 0599-43-1211（ホテル代表）

－志摩観光ホテル 限定企画－
たまったポイントでお得にステイ＆ランチ
都プラス スペシャルオファー

－志摩観光ホテル 限定企画－
たまったポイントでお得にステイ＆ランチ
都プラス スペシャルオファー

※全額、都プラスポイントでのご精算が条件となります
※ポイント数が満たない場合は通常料金での案内となります
※お日にちによりご予約を承れない日がございます

1泊・1室（2名様）ご利用時 お一人様
－ザ クラシックご宿泊－
　朝食付　　　　45,000ポイント
　朝・夕食付　　85,000ポイント

－ザ ベイスイートご宿泊－
　朝食付　　　　70,000ポイント
　朝・夕食付　110,000ポイント

－ご入会はお済ですか－ 都プラスは入会無料、ご利用に応じてポイントが貯まる会員プログラムです

ご宿泊

－ラ・メール ザ クラシック－
　海の幸カレー　　　6,500ポイント
　海と大地の恵み　17,000ポイント

－カフェ＆ワインバー リアン－
　季節のアフタヌーンティー　5,300ポイント（前日予約）

レストラン
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都ホテル オンライン
都ホテル オンラインショップ
志摩観光ホテルをはじめ、都ホテルズ＆リゾーツ
各ホテルのオリジナル商品がお買い求めいただけます。

Information & Shop

お客様から「ホテルのドレッシングを自宅でも味わいたい」という
お声を受け、総料理長 樋口宏江が新たなアレンジを加えました。

総料理長 樋口 宏江 監修　オリジナルドレッシング

※ギフトセット（2本 ¥3,000）もご用意しています

容　量　各150ml
販　売　ザ クラシック ショップ
　　　　ザ ベイスイート ブティック
　　　　都ホテル オンラインショップ
価　格　各¥1,350

総料理長　樋口宏江が手掛ける、三重県産の豊かな素材をふんだんに使用したホテルオリジナルの
ジェラート＆アイスクリームです。食材の魅力を最大限に引き出したスイーツ体験をお届けします。定番
から意外な組み合わせまで、こだわりの味わいをぜひご堪能ください。

ホテルオリジナル ジェラート＆アイスクリーム
Ecra de Mie ～三重の輝き～

・いちごソルベ
・クリームチーズ＆トマト
・いちご＆甘酒アイスクリーム
・おあさのり
・棒ほうじ茶
・オレンジリキュールアイスクリーム
・ウィスリキュールアイスクリーム
・グラス・オ・ショコラ

－ラインナップ－

※単品（ホテル店頭のみ）
※6個入りギフトセットもご用意しています。
　ホテル店頭、オンラインショップで販売。

容　量　各132ml
販　売　ザ クラシック ショップ
　　　　ザ ベイスイート ブティック
　　　　都ホテル オンラインショップ
価　格　各¥600より

エクラ ド ミエ

食事券・宿泊券
志摩観光ホテルでご利用いただける「ご宿泊券」「お食事券」をご用意してお
ります。大切な方への贈り物、お祝いや記念のお品など。幅広くご利用いただ
けます。内容、金額などご相談承ります。お気軽にお問い合わせください。

近日販売開始
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Information & Shop

ザ クラシック ショップ　 　
ザ クラシック ブティック　　
ザ ベイスイート ブティック　
MIKIMOTO　　　　　　　　

ショップ
県内のお土産品や地酒、ホテルセレクトの真珠製品や、地元工芸品など多数取り揃えております。

8:00－20:00
9:00－18:30
9:00－12:30 / 15:30－18:00
9:00－18:30

ザ クラシック1F
ザ クラシック2F
ザ ベイスイート1F
ザ クラシック2F

三重の豊かな食材、季節や自然の恵みに感謝の気持ちを込めて「おついたち」と名付けました。
毎月、季節の素材をテーマにしたお菓子をご用意いたします。

季節のお菓子 「おついたち」（予約制・販売日／数量限定）

販　売　ザ クラシック ショップ
時　間　11:00～18:00
予　約　販売日の6ヶ月前より承ります
各¥3,800
※店頭受け取り限定商品
※販売数に達し次第受付終了

販　売　ザ クラシック ショップ

　9月7日（日）　いちじくのサブレショコラ
10月5日（日）　ぶどうのタルト
11月2日（日）　和栗のモンブラン
12月7日（日）　日本酒のテリーヌ

－2025年9月～12月 おついたちラインナップ－

様 な々フレーバーでご用意する食パンは
あおさや伊勢茶、全粒粉などバラエティに
富んだ味わい。三重の素材を包んだ「み
えの恵み」も個数限定で販売中です。

＜毎週日曜日販売＞
フレーバー食パン・みえの恵み

11月「和栗のモンブラン」10月「ぶどうのタルト」9月「いちじくのサブレショコラ」 12月「日本酒のテリーヌ」

実りの秋。旬のさつまいもを使ったスイーツ。焼きいも風味の滑らかな
クリームとさつまいものほっこりとした食感をお愉しみください。

＜期間限定・予約制＞
旬の恵み 季節のスイーツ 「2種類の味わいの さつまいもタルト」

販　売　ザ クラシック ショップ
期　間　2025年10月1日（水）～11月30日（日）
時　間　9:00～18:00
予　約　事前予約制、2日前18:00まで承ります。
¥3,000
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※掲載しているスポットはお客様の乗下船場所によって立ち寄らない場合があります。また航路を変更する場合があります。
※最新の営業情報は各WEBサイト等でご確認ください。

● 志摩地中海村 ／ ● 志摩ベイサイドテラス
志摩地中海村や志摩ベイサイドテラスからさらに進むと、御
木本幸吉ゆかりのパールエビス、ミキモト真珠研究所が姿を
現します。

2 3

パールエビス ミキモト真珠研究所

南欧リゾートの趣がある
志摩ベイサイドテラス

異国情緒あふれる佇まい
志摩地中海村

● NEMU RESORT／ ● 賢島宝生苑
NEMU RESORTを過ぎ、英虞湾から太平洋へと続く湾
口へ。離島、間崎島の美しいビーチは賢島から定期船で
10分の人気スポット。

4 53

太平洋と英虞湾をつなぐ湾口 間崎島

英虞湾にそびえ立つ
賢島宝生苑の壮大な館

ヨットやボートが並ぶ
NEMU RESORTのマリーナ

● 奥志摩 アクアフォレスト
細く曲がりくねった航路を船で進むと、小さな冒険に出かけているような気分に。
奥志摩　アクアフォレストの桟橋で下船を予約すると、トゥクトゥクでホテル玄関（賢
島駅行きのバス乗り場）まで案内してくれます。

6

曲がるくねった狭い海路 桟橋で降船 ホテル玄関まで送迎

森と山に包まれるように佇む
奥志摩　アクアフォレスト
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穏やかな水面を進む英虞湾周遊クルーズ「AGO　BAY　
BLUE　PASS」。真珠養殖いかだや湾内の島々などを開放
感溢れる海から愉しむ、心地良い時間をご案内します。

英虞湾沿いには多彩なリゾート施
設が点在しています。海路を行け
ば早く目的地へ着くだけでなく、入
り江や島々が織りなす風光明媚な
景色に包まれ、特別な時間を味わ
えます。

英虞湾周遊クルーズ
「AGO BAY BLUE PASS」

● 志摩観光ホテルから乗船
ザ　クラシックフロントからスタッフに案内され桟橋へと続く小道を抜けると、海と
空、島々の緑が織りなす美しい景色が広がります。水鳥の声に耳を傾けながら、
船を待つひととき。マリンキャブが到着し乗船。スタッフに見送られながら英虞湾
の航海が始まります。船内は空調が整う快適な空間です。

1

英虞湾周遊クルーズ「AGO BAY BLUE PASS」（2025年10月31日(金)まで）

AGO BAY
BLUE PASS HP
AGO BAY

BLUE PASS HP

�����������������

志摩観光ホテルや奥志摩　アクアフォレストをはじめとする湾内の主要スポットを結びます。移動手
段としての便利さに加え、英虞湾ならではの自然美を体感できる贅沢なクルーズです。定期航路で
はなく、予約時のみご希望の乗船地から下船地間を運航します。詳細や時刻表はホームページで
ご案内しています。

フロントでお出迎え

桟橋でお見送り 桟橋に続く小道

海上から望む
志摩観光ホテルや賢島大橋

桟橋から乗船
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