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Slow and comfort ,  Shima

愛
情
の
彩
り

真
心
を
尽
く
し

育
つ
命
は

豊
か
に
実
り

色
鮮
や
か
に
輝
く

志摩
時間



先
ご
ろ
、樋
口
宏
江
シェ
フ
が
ふ
た

つ
の
輝
か
し
い
タ
イ
ト
ル
を
受
賞
し
た
。

ひ
と
つ
は
、文
化
庁
が
管
轄
す
る「
文

化
長
官
表
彰
」で
あ
る
。令
和
６
年
度

の
今
回
は
84
件
が
表
彰
さ
れ
、そ
の

中
で
唯一の
料
理
人
と
し
て
樋
口
シェ

フ
が
選
ば
れ
た
。表
彰
理
由
の「
フ
レ

ン
チ
レ
ス
ト
ラ
ン『
ラ
・メ
ー
ル
』の
シ
ェ

フ
と
し
て
、地
元
の
食
材
を
活
用
し
た

ガ
ス
ト
ロ
ノ
ミ
ー
を
実
践
し
、フ
ラ
ン
ス

料
理
を
通
じ
て
地
元
の
第
一
次
産
業

の
経
済
的
、文
化
的
な
発
展
を
支
援 

す
る
等
、我
が
国
の
食
文
化
の
振
興

に
貢
献
し
て
い
る
」と
い
う
の
は
ま
さ

に
正
鵠
を
射
る
、受
賞
に
相
応
し
い

内
容
だ
。

実
は
、こ
の
表
彰
で
は
平
成
12
年

度
に
、志
摩
観
光
ホ
テ
ル
の
第
５
代
料

理
長
の
高
橋
忠
之
氏
も
受
賞
さ
れ
て

連　
載　

美
食
の
歓
び

ふ
た
つ
の
受
賞
が
意
味
す
る
も
の  

文 

中
村 

孝
則

性
初
の
受
賞
で
あ
る
。こ
れ
ら
は
、樋

口
シェ
フ
や
志
摩
観
光
ホ
テ
ル
の
長
年

の
ご
尽
力
の
賜
物
と
、心
よ
り
お
祝
い

申
し
上
げ
た
い
。女
性
シ
ェ
フ
と
い
う

だ
け
で
な
く
、ロ
ー
ル
モ
デ
ル
と
し
て

後
進
の
料
理
人
に
も
大
き
な
励
み
に

な
る
の
で
は
な
い
だ
ろ
う
か
。特
に
、

文
化
や
農
林
水
産
の
分
野
か
ら
の
高

い
評
価
と
い
う
の
は
大
き
な
意
味
が

あ
る
。現
代
の
日
本
の
す
ぐ
れ
た
料

理
人
の
ポ
テ
ン
シ
ャ
ル
は
、技
術
者
や

職
人
技
と
い
う
評
価
だ
け
で
な
く
、生

産
者
を
支
え
る
社
会
活
動
家
、あ
る

い
は
文
化
芸
術
の
担
い
手
の
範
疇
に

入
る
べ
き
存
在
と
し
て
、も
っ
と
認
知・

評
価
さ
れ
る
べ
き
だ
と
常
々
思
う
か

ら
で
あ
る
。

そ
の
文
脈
で
い
え
ば
、い
ま
観
光
庁

が
推
進
す
る「
ガ
ス
ト
ロノ
ミ
ー
ツ
ー
リ

ズ
ム
」事
業
な
ど
は
、地
域
の
優
れ
た

料
理
人
を
旗
頭
に
ブ
ラ
ン
デ
ィ
ン
グ
す

る
こ
と
が
肝
要
だ
と
思
う
。文
化
や
自

然
や
特
産
品
と
いっ
た
地
域
の
魅
力

は
、食
で
繋
げ
る
こ
と
が
最
も
有
効
な

手
段
で
あ
る
こ
と
は
、小
紙
が
毎
号
に

わ
た
り
お
伝
え
し
て
い
る「
伊
勢
志
摩

ガ
ス
ト
ロ
ノ
ミ
ー
」の
取
り
組
み
が
好

例
で
は
な
い
か
。日
本
の
食
の
魅
力
は
、

生
産
物
で
あ
り
文
化
で
あ
り
観
光
で

も
あ
る
。そ
れ
ら
を
生
か
す
に
は
縦
割

り
で
は
な
く
、横
軸
に
価
値
観
を
広

げ
る
こ
と
が
キ
モ
な
の
だ
。樋
口
シ
ェ

フ
た
ち
の
取
り
組
み
や一連
の
受
賞
は
、

そ
う
い
う
意
味
合
い
の
延
長
線
に
あ

る
と
理
解
す
べ
き
な
の
だ
ろ
う
。

翻
っ
て
、私
た
ち
食
べ
手
の
側
も
、

食
べ
る
こ
と
を
通
じ
て
、そ
う
いっ
た

食
の
背
景
の
物
語
に
、想
像
力
と
い
う

調
味
料
を
少
し
加
え
て
味
わ
う
こ
と

も
必
要
な
の
だ
ろ
う
と
、自
戒
を
含

め
て
あ
ら
た
め
て
思
う
の
で
あ
っ
た
。

「
お
い
し
い
」と
い
う
言
葉
が
持
つ
イ

メ
ー
ジ
は
、い
ま
ま
さ
に
大
き
く
膨
ら

も
う
と
し
て
い
る
。ま
さ
に
私
た
ち
は

〝
お
い
し
い
時
代
〞の
真
っ
最
中
に
生

き
て
い
る
と
も
言
え
る
わ
け
で
、今
回

の
シ
ェ
フ
の
受
賞
は
、そ
れ
に
目
覚
め

る
契
機
の
ひ
と
つ
に
も
な
る
は
ず
で

あ
る
。

い
る
。高
橋
シ
ェ
フ
は
当
時
58
歳
。料

理
人
で
の
同
表
彰
は
歴
代
３
人
目
で
、

し
か
も
最
年
少
の
受
賞
だ
っ
た
。樋

口
シ
ェ
フ
は
、当
時
高
橋
シ
ェ
フ
が
受

賞
を
受
け「
料
理
人
や
料
理
が
文
化

的
な
価
値
を
持
つ
、と
い
う
こ
と
が
認

め
ら
れ
る
の
を
大
変
嬉
し
く
思
う
」

と
話
さ
れ
た
言
葉
を
よ
く
覚
え
て
い

る
と
い
う
。樋
口
シェ
フ
も
、今
回
の
受

賞
に
あ
た
り
、「
自
分
の
功
績
と
い
う

よ
り
も
、料
理
界
全
体
の
地
位
向
上

に
つ
な
が
れ
ば
」と
そ
の
想
い
を
重
ね

る
。も

う
ひ
と
つ
の
賞
は
、農
林
水
産

省
が
管
轄
す
る「
料
理
マス
タ
ー
ズ
」の

「
シ
ル
バ
ー
賞
」の
受
賞
で
あ
る
。こ
の

料
理
人
顕
彰
制
度
は
ブ
ロ
ン
ズ
か
ら

ゴ
ー
ル
ド
ま
で
あ
る
が
、ブ
ロ
ン
ズ
賞
、

シ
ル
バ
ー
賞
と
も
に
樋
口
シェ
フ
は
女
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志摩観光ホテル

松阪市

三
重
県
松
阪
市
は
、東
側
に
伊
勢
湾
、西
側
に
台
高
山
脈
や
高
見

山
地
が
連
な
る
伊
勢
平
野
に
位
置
し
て
お
り
、櫛
田
川
な
ど
の
伏
流

水
、温
暖
な
気
候
に
恵
ま
れ
て
い
ま
す
。松
阪
牛
の
産
地
と
し
て
も

知
ら
れ
る
松
阪
で
す
が
、実
は
市
の
ブ
ラ
ン
ド
認
定
産
品
で
あ
る「
松

阪
豚
」の
生
産
も
行
わ
れ
て
い
ま
す
。上
品
な
肉
質
、通
常
の
豚
肉
に

対
し
融
点
が
37
度
と
低
く
、口
ど
け
の
良
い
脂
が
特
徴
で
す
。

そ
の「
松
阪
豚
」を
開
発
し
た
の
は
、松
阪
市
で
山
越
畜
産
を
営
ん

で
い
た
畜
産
家
、山
越
弘一さ
ん
で
す
。山
越
さ
ん
は
約
50
年
か
け
、

独
自
の
交
配
技
術
で
３
種
の
血
統
を
持
つ
品
種「
L
W
D
ヤ
マコ
シ

オ
リ
ジ
ナ
ル
三
元
交
配
豚
」を
生
み
出
し
ま
し
た
。ま
た
、松
阪
豚
は一

般
的
に
150
日
〜
180
日
で
出
荷
す
る
と
こ
ろ
を
220
日
〜
240
日
と
長
期

肥
育
す
る
こ
と
で「
生
き
た
熟
成
」と
も
称
さ
れ
る
肉
質
の
良
さ
を

実
現
し
た
希
少
な
ブ
ラ
ン
ド
豚
で
す
。山
越
さ
ん
は
全
国
養
豚
経
営

者
会
議（
現 

日
本
養
豚
協
会
）の
会
長
を
務
め
る
な
ど
、長
年
養
豚

業
界
に
貢
献
し
た
方
で
も
あ
り
ま
す
。

樋
口
総
料
理
長
、塚
原
和
食
総
料
理
長
、栗
野
料
理
長
と
生
産

現
場
や
専
門
店
を
訪
れ
ま
し
た
。そ
こ
に
は
愛
情
を
受
け
健
や
か
に

育
つ
豚
と
、長
年
か
け
て
生
ま
れ
た
美
味
し
さ
を
守
り
続
け
る
た
め

に
奮
闘
す
る
人
々
の
姿
が
あ
り
ま
し
た
。

だ
い
こ
う
さ
ん
み
ゃ
く

さ
ん
ち

た
か
み

や
ま
こ
し
こ
う
い
ち

信
念
で
育
む
、松
阪
豚
。

特
集
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松
阪
豚
は
、養
豚
家
の
理
念
の
結
晶
。

約200㎏と大きく育った出荷直前の豚 母乳を飲む子豚たち天然穀物のエサを食べる豚たち

松
阪
の
市
街
地
か
ら
車
で
約

20
分
。田
園
風
景
や
高
見
山
地
を

望
む
農
場へ
と
向
か
い
ま
し
た
。５

棟
の
豚
舎
で
は
種
付
け
か
ら
子
豚

の
出
産
、飼
育
ま
で
す
べ
て
手
作

業
で
行
わ
れ
て
い
ま
す
。２
０
２

２
年
に
山
越
畜
産
か
ら
事
業
を

継
承
し
、新
た
に「
株
式
会
社YC

ま
つ
ぶ
たPIGSTORY

」を
立
ち

上
げ
た
代
表
取
締
役
、橋
本
妃
里

さ
ん
に
案
内
し
て
い
た
だ
き
ま
し

た
。豚

舎
に
入
る
と
、仕
切
ら
れ
た

そ
れ
ぞ
れ
の
部
屋
に
母
豚
と
10

頭
程
の
生
ま
れ
た
て
の
子
豚
が一

緒
に
暮
ら
し
て
い
ま
す
。母
乳
で

約
7
㎏
ま
で
育
っ
た
子
豚
は
20

日
程
で
母
豚
と
離
れ
、離
乳
舎
の

部
屋
に
移
り
ま
す
。「
部
屋
は
約

30
㎡
の
広
さ
で
８
〜
10
頭
の
子

豚
が
伸
び
伸
び
と
育
つ
環
境
に

し
て
い
ま
す
」。松
阪
豚
は
免
疫

が
弱
い
子
豚
の
時
期
で
も
比
較

的
病
気
に
強
く
、ワ
ク
チ
ン
接
種

は
赤
ち
ゃ
ん
に
必
要
な
一
回
の
み
。

開
発
者
で
あ
る
山
越
さ
ん
が
提

唱
し
た〝
自
然
農
法
〞の
考
え
に

よ
り
、エ
サ
は
天
然
穀
物
を
使
っ

て
い
ま
す
。「
飼
料
の
麦
、大
豆
、マ

イ
ロ（
イ
ネ
科
の
１
年
草
）を
皮

付
き
の
ま
ま
与
え
る
こ
と
で
、鉄

分
や
ミ
ネ
ラ
ル
分
が
豊
富
に
取

れ
ま
す
。一
般
的
な
養
豚
で
は
早

く
大
き
く
育
て
、生
ま
れ
て
か
ら

150
日
〜
180
日
前
後
、約
110
㎏
で
出

荷
す
る
こ
と
が
多
い
の
で
す
が
、

私
達
は
子
ど
も
の
と
き
に
餌
を

与
え
過
ぎ
ず
、運
動
量
を
増
や
し

て
身
体
を
鍛
え
、健
康
的
に
育
て

て
い
ま
す
。180
日
か
ら
220
日
ま
で

の
40
日
間
は
エ
サ
を
変
え
、出
荷

時
に
は
約
200
㎏
。大
き
な
身
体
の

隅
々
に
ま
で
サ
シ
が
入
る
肉
質
に

仕
上
げ
て
い
ま
す
」。エ
サ
は
一
日

に
３
回
、飼
育
員
が
一
頭
ず
つ
の

健
康
状
態
を
確
認
し
な
が
ら
与

え
、食
べ
残
し
は
都
度
廃
棄
し
、

新
鮮
な
も
の
だ
け
に
す
る
と
い

う
徹
底
ぶ
り
。こ
れ
も
山
越
さ
ん

の
こ
だ
わ
り
で
今
も
忠
実
に
実

践
し
て
い
る
そ
う
で
す
。

は
し
も
と
ひ
さ
と
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す
べ
て
の
豚
た
ち
を
、愛
情
を
込
め
て
育
て
る
。

橋本さんにじゃれる豚 子豚を抱く樋口総料理長

続
い
て
肥
育
期
の
豚
が
育
つ

豚
舎
へ
。取
材
中
、豚
た
ち
は
興

味
深
げ
に
近
寄
っ
て
き
ま
す
。

「
豚
舎
で
作
業
を
し
て
い
る
と
、

か
ま
っ
て
欲
し
い
の
か
袖
や
手
を

舐
め
て
く
る
ん
で
す
。こ
の
子
た

ち
は
私
た
ち
を
遊
び
相
手
だ
と

思
っ
て
い
る
の
か
も
し
れ
ま
せ
ん

ね
。顔
や
身
体
を
な
で
る
と
喜

び
ま
す
よ
」。塚
原
和
食
総
料
理

長
は「
人
懐
っ
こ
く
て
可
愛
ら
し

い
で
す
ね
。日
頃
か
ら
ス
キ
ン

シ
ッ
プ
が
多
い
の
で
す
か
？
」と

尋
ね
る
と
橋
本
さ
ん
は「
触
れ

合
う
こ
と
で
豚
の
小
さ
な
変
化

に
も
気
付
く
こ
と
が
で
き
る
ん

で
す
。豚
と
人
の
距
離
が
近
い
こ

と
も
松
阪
豚
の
品
質
の
良
さ
に

つ
な
が
る
と
考
え
て
い
ま
す
。こ

う
し
て
い
る
と
、こ
の
子
た
ち
の

暮
ら
し
の
な
か
に
私
た
ち
も
存

在
し
て
い
る
の
だ
と
感
じ
ま
す

ね
」。２

０
２
３
年
か
ら
生
産
を
開

始
し
た
プ
レ
ミ
ア
ム
な
松
阪
豚

「
松
阪
T
220
」は
、出
荷
前
の

２
ヶ
月
間
、エ
サ
に
特
産
品
で
あ

る
松
阪
茶
の
葉
を
配
合
し
て
い

ま
す
。「
松
阪
市
の
お
茶
農
家
さ

ん
と
連
携
し
、生
茶
葉
を
使
っ
て

い
ま
す
」。栗
野
料
理
長
は「
松

阪
豚
は
、赤
身
は
し
っ
か
り
と
し

た
食
感
で
味
が
濃
く
、脂
も
甘

く
て
驚
き
ま
し
た
。生
産
へ
の
工

夫
と
こ
だ
わ
り
に
よ
る
も
の
で

す
ね
」。橋
本
さ
ん
は「
母
豚
に

も
常
時
お
茶
の
葉
を
与
え
て
い

る
の
で
、夏
バ
テ
し
に
く
く
な
り

ま
し
た
」。母
豚
は「
L
W
ヤ
マコ

シ
M
I
X
」と
い
う
こ
ち
ら
も
オ

リ
ジ
ナ
ル
品
種
で
、子
豚
か
ら
育

て
て
お
り
、出
産
に
適
し
た
期
間

を
終
え
る
と
自
社
で
加
工
、販

売
を
行
っ
て
い
る
そ
う
で
す
。

「
私
達
は
愛
情
を
注
ぎ
大
事
に

育
て
た
母
豚
の
こ
と
を〝
グ
ラ
ン

ド
マ
ザ
ー
〞と
呼
ん
で
い
ま
す
。松

阪
豚
を
産
み
育
て
て
く
れ
た
感

謝
の
想
い
か
ら
、最
後
ま
で
う
ち

の
店
で
使
命
を
全
う
し
て
欲
し

い
と
思
っ
て
い
ま
す
」。
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程
こ
だ
わ
り
を
持
っ
た
生
産
者

で
あ
る
こ
と
を
知
っ
た
そ
う
で
す
。

「
こ
の
先
50
年
経
っ
て
も
安
心
で

美
味
し
い
豚
肉
を
作
る
と
い
う

信
念
を
持
ち
、情
熱
を
か
け
て

き
た
こ
と
や
、山
越
さ
ん
に
は
後

継
者
が
お
ら
ず
ご
自
身
の
代
で

養
豚
業
を
終
え
る
つ
も
り
で
あ

る
こ
と
を
話
し
て
く
れ
ま
し
た
。

私
は
こ
ん
な
に
美
味
し
く
価
値

の
あ
る
松
阪
豚
を
途
絶
え
さ
せ

て
は
い
け
な
い
と
、山
越
畜
産
で

学
ぶ
こ
と
を
決
め
た
の
で
す
」。

未
経
験
で
あ
っ
た
養
豚
業
の
現

場
へ
飛
び
込
み
、山
越
さ
ん
に
教

え
を
請
い
、独
特
な
交
配
技
術

な
ど
を
学
び
ま
し
た
。そ
し
て
よ

り
多
く
の
方
に
松
阪
豚
の
味
を

知
っ
て
も
ら
う
た
め
に
山
越
畜

引
き
継
ぐ
想
い
。

松
阪
市
に
生
ま
れ
育
っ
た
橋

本
さ
ん
が
山
越
さ
ん
の
育
て
る

松
阪
豚
と
出
会
っ
た
の
は
12
年

前
。そ
れ
ま
で
山
越
さ
ん
や
松

阪
豚
の
存
在
を
知
ら
な
か
っ
た

と
い
い
ま
す
。「
松
阪
豚
を
初
め

て
食
べ
た
時
、地
元
に
こ
ん
な
美

味
し
い
豚
肉
が
あ
っ
た
の
か
と

衝
撃
を
受
け
ま
し
た
」。当
時
、

会
社
員
を
し
て
い
た
橋
本
さ
ん

は
山
越
さ
ん
に
会
い
、品
評
会
で

も
高
い
評
価
を
受
け
続
け
、業

界
内
で
知
ら
な
い
人
は
い
な
い

産
内
に
松
阪
豚
専
門
店
を
開
業
。

５
年
後
の
２
０
２
２
年
、正
式

に
事
業
を
継
承
し
ま
し
た
。「
山

越
畜
産
で
働
い
て
き
た
方
々
や

新
た
な
ス
タ
ッ
フ
と
と
も
に
、山

越
さ
ん
が
築
き
上
げ
た
安
心
安

全
と
美
味
し
さ
の
両
方
を
実
現

し
て
い
け
た
ら
と
思
い
ま
す
」。

樋
口
総
料
理
長
は「
手
間
や

コ
ス
ト
が
掛
か
っ
て
も
、丈
夫
で

元
気
に
育
て
る
と
い
う
徹
底
し

た
姿
勢
、役
目
を
終
え
た
グ
ラ
ン

ド
マ
ザ
ー
を
大
切
に
想
う
愛
情

を
感
じ
ま
し
た
。松
阪
豚
の
品

質
の
良
さ
は
も
ち
ろ
ん
、背
景

に
あ
る
物
語
を
お
伝
え
す
る
こ

と
で
、さ
ら
に
食
材
の
魅
力
を

感
じ
て
い
た
だ
け
る
と
嬉
し
い
で

す
ね
」。

販売店で松阪豚への
想いを話す橋本さん

左から塚原和食総料理長、橋本さん
樋口総料理長、栗野料理長

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。　

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
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松
阪
豚 

２
種
類
の
調
理
法
で

総
料
理
長
が
お
届
け
す
る
春
の
料
理

樋
口
宏
江
の
料
理
ス
ト
ー
リ
ー

一人
の
養
豚
家
が
人
生
を
費
や
し
辿
り
着
い
た
理
想
の
豚
肉
。

そ
れ
を
受
け
継
ぎ
愛
情
を
込
め
て
育
て
ら
れ
る
松
阪
豚
の
し
っ
か

り
と
し
た
肉
質
や
味
わ
い
を
、部
位
毎
に
異
な
る
調
理
法
で
表
現

し
ま
し
た
。

赤
身
、筋
、脂
身
が
バ
ラ
ン
ス
良
く
味
わ
え
る
肩
ロ
ー
ス
肉
を
適
当

な
大
き
さ
に
切
り
出
し
、低
温
調
理
を
施
し
た
ら
ソ
テ
ー
で
仕
上

げ
ま
す
。味
付
け
は
シ
ン
プ
ル
に
塩
だ
け
で
、松
阪
豚
の
上
質
な
脂
、

溢
れ
る
旨
味
を
感
じ
て
い
た
だ
け
ま
す
。

バ
ラ
肉
は
フ
ラ
ン
ス
料
理
の
調
理
法
の
ひ
と
つ「
ブ
レ
ゼ
」に
。ソ

ミュ
ー
ル
液（
水
、砂
糖
、塩
、スパ
イ
ス
）に一晩
漬
け
込
み
、味
と
香
り

を
染
み
込
ま
せ
ま
す
。フ
ラ
イ
パン
で
表
面
に
焼
き
色
を
付
け
、白
ワ

イ
ン
と
チ
キ
ン
ブ
イ
ヨ
ン
を
加
え
、香
味
野
菜
と
と
も
に
肉
が
柔
ら

か
く
な
る
ま
で
煮
て
い
き
ま
す
。ほ
ろ
ほ
ろ
と
解
け
る
食
感
や
松
阪

豚
の
旨
味
や
甘
味
を
お
愉
し
み
く
だ
さ
い
。春
キ
ャベ
ツ
と
新
じ
ゃ

が
い
も
で
芽
吹
き
の
季
節
を
表
現
。豚
肉
の
素
材
本
来
の
香
り
と

味
を
活
か
し
た
ジュの
ソ
ー
ス
と
と
も
に
。

フレンチレストラン「ラ・メール」
ザ ベイスイート5F
ディナー　17:30－21:00（L.O.19:30） 4月～5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。
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松
阪
豚
の
カ
レ
ー
煮

松
阪
豚
の
し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ

※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）

3月～5月の期間に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
春
の
料
理

 

塚
原
巨
司
の
料
理
ス
ト
ー
リ
ー

松
阪
豚
の
上
質
な
肉
質
を
和
食
の
技
で
引
き
出
し
た
い
と
、２
つ
の
料

理
を
ご
用
意
し
ま
し
た
。

和
食
で
は
鶏
や
鯖
な
ど
で
ご
用
意
す
る
こ
と
の
多
い
カ
レ
ー
煮
に
は
、

相
性
の
良
い
バ
ラ
肉
を
使
い
ま
す
。表
面
を
焼
い
て
旨
味
や
脂
を
閉
じ
込

め
た
ら
、昆
布
、酒
、砂
糖
、味
醂
に
カ
レ
ー
粉
を
加
え
た
出
汁
に
入
れ
約

４
時
間
じ
っ
く
り
と
低
温
調
理
を
行
い
ま
す
。ま
ろ
や
か
な
カ
レ
ー
の
香

り
と
味
が
染
み
込
ん
だ
松
阪
豚
は
、肉
の
旨
味
も
し
っ
か
り
と
感
じ
ら
れ

る
ひ
と
品
。た
っ
ぷ
り
の
野
菜
と
と
も
に
お
召
し
上
が
り
く
だ
さ
い
。

し
ゃ
ぶ
し
ゃ
ぶ
は
赤
身
と
脂
身
の
バ
ラ
ン
ス
が
良
い
肩
ロ
ー
ス
肉
を
少
し

厚
め
に
切
り
出
し
、シ
ン
プ
ル
な
肉
の
味
わ
い
を
主
役
に
。昆
布
出
汁
の
中

で
肉
の
色
が
変
化
す
る
ま
で
潜
ら
せ
ま
す
。胡
麻
と
白
味
噌
に
カ
ツ
オ
出

汁
、レ
モ
ン
、す
り
お
ろ
し
た
リ
ン
ゴ
な
ど
を
加
え
た
胡
麻
ダ
レ
と
、大
台
町

産
柚
子
、伊
勢
醤
油
、志
摩
産
カ
ツ
オ
出
汁
を
約
１
ヶ
月
寝
か
せ
た
熟
成

ポ
ン
酢
の
２
種
類
で
。キ
メ
細
や
か
で
美
し
い
サ
シ
や
と
ろ
け
る
食
感
。上

質
な
肉
質
だ
か
ら
こ
そ
感
じ
る
こ
と
の
で
き
る
深
い
旨
味
を
ご
堪
能
く
だ

さ
い
。



８

鉄
板
焼「
山
吹
」料
理
長
が
お
届
け
す
る
春
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）

3月～5月の
「春の味覚ペアディナー」で
お召し上がりいただけます。※水曜日定休。※ランチは4名様から。1週間前までのご予約制。

松
阪
牛
と
松
阪
豚

　
　
　

梅
肉
海
苔
巻
き

し
っ
か
り
と
し
た
食
感
の
松
阪
豚
の

ロ
ー
ス
肉
を
、松
阪
牛
の
サ
ー
ロ
イ
ン
と

合
わ
せ
ま
し
た
。

手
挽
き
し
た
松
阪
牛
と
松
阪
豚
は

半
々
の
割
合
で
合
挽
に
。大
葉
、醤
油
、

酒
、味
醂
の
和
風
の
味
付
け
に
山
椒
と

ク
ミ
ン
で
ア
ク
セ
ン
ト
を
加
え
ま
す
。

鉄
板
に
少
量
の
胡
麻
油
を
引
き
、合

挽
肉
を
焼
き
ま
す
。焼
き
色
が
付
き
中

に
火
が
通
る
ま
で
し
っ
か
り
焼
き
上
げ

た
ら
、温
度
が
低
い
場
所
に
移
し
肉
汁

を
落
ち
着
か
せ
ま
す
。答
志
島
産
の
黒

海
苔
を
鉄
板
で
炙
り
香
り
を
引
き
出

し
、焼
い
た
合
挽
肉
、御
浜
町
の
松
本

農
園
の
梅
肉
を
乗
せ
、海
苔
で
包
ん
で

お
召
し
上
が
り
い
た
だ
き
ま
す
。

パ
リ
っ
と
し
た
黒
海
苔
の
食
感
と
磯

の
香
り
、松
阪
豚
の
力
強
い
旨
味
と
松

阪
牛
の
芳
醇
な
味
が
重
な
り
、甘
い
脂

と
肉
汁
と
いっ
た
個
性
を
梅
肉
が
上
品

に
ま
と
め
た
ひ
と
品
で
す
。

三
重
が
誇
る
２
つ
の
肉
が
生
み
出
す

贅
沢
な
美
味
し
さ
を
お
愉
し
み
く
だ

さ
い
。
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志摩観光ホテル

英虞湾

房
総
半
島
か
ら
南
の
温
暖
な
海
域
に
生
息
す
る
ヒ
オ
ウ
ギ
貝
は
、ホ

タ
テ
と
同
じ
く
イ
タ
ヤ
ガ
イ
科
に
属
し
、赤
、橙
、黄
、紫
な
ど
の
カ
ラ
フ

ル
な
貝
殻
が
特
徴
で
す
。そ
の
理
由
は
ま
だ
解
明
さ
れ
て
い
ま
せ
ん
が
、

暖
か
な
海
域
の
サ
ン
ゴ
が
保
護
色
と
し
て
色
と
り
ど
り
に
な
る
こ
と
と

同
じ
と
も
い
わ
れ
て
い
ま
す
。

ホ
テ
ル
の
あ
る
志
摩
市
で
は
真
珠
養
殖
発
祥
の
英
虞
湾
で
も
ヒ
オ
ウ

ギ
貝
が
古
く
か
ら
獲
れ
、現
在
は
食
用
と
し
て
養
殖
が
行
わ
れ
て
い
ま

す
。三
重
県
で
の
生
産
は
１
９
７
０
年
前
後
に
起
こ
っ
た
真
珠
不
況
を

き
っ
か
け
に
三
重
県
水
産
研
究
所
が
研
究
を
進
め
、真
珠
の
代
替
生
産

物
と
し
て
南
伊
勢
町
で
も
養
殖
が
始
まっ
た
歴
史
が
あ
り
ま
す
。

パ
ク
パ
ク
と
貝
殻
を
開
く
こ
と
か
ら
志
摩
市
で
は
ア
ッ
パ
貝
や
バ
タ
貝
、

南
伊
勢
町
で
は
ア
ッパッパ
貝
の
名
で
呼
ば
れ
、美
し
い
貝
殻
は
ア
ク
セ
サ

リ
ー
な
ど
に
加
工
さ
れ
て
い
ま
す
。志
摩
市
浜
島
町
の
磯
笛
岬
展
望
台

に
あ
る「
ツ
バ
ス
の
鐘
」で
は
、願
い
を
書
い
た
ヒ
オ
ウ
ギ
貝
の
貝
殻
が
絵

馬
の
よ
う
に
飾
ら
れ
る
な
ど
、地
元
の
方
々
に
も
親
し
ま
れ
て
い
ま
す
。

レ
ス
ト
ラ
ン「
ラ
・
メ
ー
ル
」か
ら
も
見
え
る
英
虞
湾
の
養
殖
場
を
樋

口
総
料
理
長
、塚
原
和
食
総
料
理
長
と
訪
ね
ま
し
た
。そ
こ
に
は
穏
や

か
な
英
虞
湾
の
ゆ
り
か
ご
の
中
で
育
つ
、愛
く
る
し
い
貝
の
姿
が
あ
り

ま
し
た
。

特
集
英
虞
湾
の
恵
み

ヒ
オ
ウ
ギ
貝

ザ ベイスイート5F フレンチレストラン「ラ・メール」から望む、英虞湾に浮かぶヒオウギ貝の養殖筏

あ
ご
わ
ん

は
ま
じ
ま

い
そ
ぶ
え
み
さ
き
て
ん
ぼ
う
だ
い
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穏
や
か
な
海
で
育
つ
、繊
細
な
ヒ
オ
ウ
ギ
貝
。

「ツバスの鐘」にあるヒオウギ貝の貝殻の絵馬

ヒオウギ貝の卵が流れ着く賢島大橋近くの英虞湾

水揚げ作業をする高橋さん 英虞湾に浮かぶ養殖筏

賢
島
の
船
着
き
場
か
ら
約
３
分
。

英
虞
湾
で
ヒ
オ
ウ
ギ
貝
を
養
殖
す
る

髙
橋
広
通
さ
ん
に
、ヒ
オ
ウ
ギ
貝
が
育

つ
環
境
に
つ
い
て
教
え
て
も
ら
い
ま
し

た
。伊

勢
志
摩
国
立
公
園
内
に
あ
り
、

リ
ア
ス
海
岸
を
有
す
る
英
虞
湾
は
、ヒ

オ
ウ
ギ
貝
の
養
殖
に
適
し
て
い
る
と

話
す
高
橋
さ
ん
。森
の
養
分
が
流
れ

込
み
餌
と
な
る
プ
ラ
ン
ク
ト
ン
が
豊

富
な
こ
と
、ま
た
ヒ
オ
ウ
ギ
貝
は
淡
水

に
弱
い
た
め
英
虞
湾
に
大
き
な
川
が

流
れ
込
ん
で
い
な
い
こ
と
も
重
要
な

の
だ
そ
う
で
す
。さ
ら
に
波
な
ど
の
衝

撃
が
あ
る
と
育
た
な
い
こ
と
か
ら
、英

虞
湾
の
内
海
で
波
が
穏
や
か
と
いっ
た

様
々
な
要
素
が
ヒ
オ
ウ
ギ
貝
の
生
育

に
良
い
環
境
で
あ
る
と
い
え
ま
す
。

ヒ
オ
ウ
ギ
貝
の
産
卵
の
時
期
は
６

月
頃
で
、筏
に
吊
る
し
た
網
に
卵
が
付

着
し
、そ
の
後
稚
貝
に
成
長
し
ま
す
。

高
橋
さ
ん
は
網
に
付
い
た
稚
貝
と
、英

虞
湾
で
卵
を
採
集
し
て
人
工
孵
化
を

さ
せ
る
人
工
採
苗
の
稚
貝
の
両
方
を

育
て
て
い
ま
す
。「
採
苗
か
ら
育
て
た

貝
は
色
鮮
や
か
に
育
ち
、天
然
物
は

少
し
茶
褐
色
に
な
り
ま
す
。ま
た
採

苗
す
る
た
め
の
卵
の
多
く
は
、志
摩
観

光
ホ
テ
ル
の
横
に
あ
る
賢
島
大
橋
の

下
に
集
ま
る
ん
で
す
よ
」と
教
え
て
く

れ
ま
し
た
。

稚
貝
は
夏
と
秋
を
英
虞
湾
で
過
ご

し
ま
す
。冬
は
寒
さ
に
弱
い
た
め
、水

温
が
15
度
を
下
回
る
と
海
水
温
が
高

い
尾
鷲
方
面
の
海
ま
で
２
時
間
掛
け

て
船
で
運
び
、寒
さ
を
し
の
ぐ
こ
と
も
。

そ
う
し
て
冬
を
越
え
、春
に
英
虞

湾
に
戻
し
た
稚
貝
は
こ
の
時
点
で
約

半
分
に
ま
で
減
っ
て
し
ま
う
そ
う
で
す
。

「
稚
貝
の
期
間
は
特
に
繊
細
で
、育
て

る
の
が
難
し
い
貝
な
ん
で
す
」。３
月

に
は
３
〜
４
㎝
だ
っ
た
殻
長
は
、９
月

頃
に
な
る
と
６
㎝
を
越
え
、12
月
初

め
ま
で
成
長
し
、冬
か
ら
春
に
か
け
出

荷
さ
れ
ま
す
。

た
か
は
し
ひ
ろ
み
ち
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産
地
で
食
す
、希
少
な
美
味
。

筋肉質なヒオウギ貝の貝柱 ヒオウギ貝について話を聞く樋口総料理長と塚原和食総料理長 パカパカと貝殻を開閉する稚貝

ヒ
オ
ウ
ギ
貝
は
陸
に
水
揚
げ
す
る

と
約
１
日
し
か
命
が
続
か
ず
、冷
蔵

で
も
生
食
の
賞
味
は
２
〜
３
日
の
た

め
、ほ
と
ん
ど
が
地
元
で
食
さ
れ
、地

域
外
に
は
あ
ま
り
出
回
ら
な
い
食
材

で
す
。そ
の
た
め
、高
橋
さ
ん
は
地
元

の
飲
食
店
や
個
人
か
ら
注
文
が
入
る

度
に
必
要
な
分
だ
け
水
揚
げ
し
、貝

殻
の
洗
浄
を
し
て
出
荷
し
て
い
る
そ

う
で
す
。パ
ク
パ
ク
と
口
を
開
閉
し
な

ら
が
泳
ぐ
天
然
の
ヒ
オ
ウ
ギ
貝
は
普

段
、足
糸
を
岩
礁
に
固
着
さ
せ
て
お

り
、外
敵
か
ら
身
を
守
る
際
は
貝
殻

を
強
く
閉
ざ
し
ま
す
。そ
の
た
め
貝

柱
は
ホ
タ
テ
に
比
べ
、筋
肉
質
で
し
っ

か
り
と
し
た
食
感
な
の
が
特
徴
な
の

だ
そ
う
で
す
。塚
原
和
食
総
料
理
長

は「
旨
味
も
濃
厚
で
、G
７
伊
勢
志

摩
サ
ミ
ッ
ト
の
ワ
ー
キ
ン
グ
ラ
ン
チ
の

お
弁
当
で
は
吉
野
煮
で
提
供
し
、好

評
い
た
だ
き
ま
し
た
。地
元
の
方
の

お
す
す
め
の
食
べ
方
は
あ
り
ま
す
か
」。

高
橋
さ
ん
は「
伊
勢
志
摩
で
の
定
番

は
、貝
殻
の
ま
ま
炭
火
で
焼
く『
浜
焼

き
』で
す
。貝
ヒ
モ
や
肝
の
旨
味
が
凝

縮
さ
れ
て
美
味
し
い
で
す
よ
。貝
柱

は
軽
く
火
を
通
す
と
甘
さ
が
際
立

ち
ま
す
ね
。ま
た
、さ
っ
と
湯
が
い
た

ら
貝
殻
か
ら
身
が
簡
単
に
取
れ
る
の

で
、私
の
家
で
は
フ
ラ
イ
や
シ
チ
ュ
ー

に
た
っ
ぷ
り
入
れ
て
い
ま
す
」。

樋
口
総
料
理
長
は「
真
珠
の
ふ
る

さ
と
、英
虞
湾
で
育
つ
美
し
い
ヒ
オ
ウ

ギ
貝
を
調
理
で
き
る
の
は
、生
産
地

な
ら
で
は
の
喜
び
で
す
。全
国
的
に

知
名
度
は
ま
だ
低
い
で
す
が
、し
っ
か

り
と
し
た
味
わ
い
や
食
感
の
魅
力
、

愛
ら
し
い
カ
ラ
フ
ル
な
色
合
い
や
フ
ォ

ル
ム
も
ひ
と
皿
に
取
り
入
れ
た
い
で

す
ね
。レ
ス
ト
ラ
ン
か
ら
キ
ラ
キ
ラ
と

輝
く
英
虞
湾
の
養
殖
場
を
眺
め
な

が
ら
、ど
ん
な
料
理
に
し
よ
う
か
と

考
え
る
時
間
に
幸
せ
を
感
じ
ま
す
」。左から樋口総料理長、塚原和食総料理長、高橋さん
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3月に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。

ひ
お
う
ぎ
貝
の
チ
ャ
ウ
ダ
ー

総
料
理
長
が
お
届
け
す
る
春
の
料
理

樋
口
宏
江
の
料
理
ス
ト
ー
リ
ー

穏
や
か
な
英
虞
湾
で
す
く
す
く
と
育
つ
ヒ
オ
ウ
ギ
貝
の
味

覚
を
存
分
に
お
愉
し
み
い
た
だ
け
る
ひ
と
皿
に
仕
上
げ
ま
し

た
。チ

キ
ン
ブ
イ
ヨ
ン
を
ベ
ー
ス
に
、タ
マ
ネ
ギ
、セ
ロ
リ
、じ
ゃ
が
い

も
、ポ
ロ
ネ
ギ
、ト
マ
ト
、マッ
シュル
ー
ム
な
ど
の
野
菜
を
た
っ
ぷ

り
入
れ
た
チ
ャ
ウ
ダ
ー
に
、ソ
テ
ー
し
た
ヒ
オ
ウ
ギ
貝
の
貝
柱

を
合
わ
せ
ま
す
。濃
厚
な
旨
味
の
あ
る
貝
ヒ
モ
は
刻
ん
で
食
感

の
ア
ク
セ
ン
ト
に
。同
じ
英
虞
湾
で
育
つ
ア
オ
サ
の
オ
イ
ル
で
磯

の
風
味
を
加
え
ま
す
。

皿
の
縁
に
は
ヒ
オ
ウ
ギ
貝
の
ク
ル
ー
ト
焼
き
を
。パン
粉
、パ

ル
メ
ザ
ン
チ
ー
ズ
、粉
末
ア
ー
モ
ン
ド
、ア
オ
サ
を
バ
タ
ー
で
ま
と

め
た
ク
ル
ー
ト
を
バ
タ
ー
で
ソ
テ
ー
し
た
貝
に
乗
せ
焼
き
上
げ

ま
す
。ふっ
く
ら
と
し
た
身
と
さ
く
っ
と
香
ば
し
い
食
感
。貝
の

旨
味
が
引
き
立
つ
味
わ
い
で
す
。

カ
ラ
フ
ル
な
貝
殻
の
下
に
敷
い
た
ア
オ
サ
の
プ
レ
ッ
ツェル
は

筏
を
イ
メ
ー
ジ
。英
虞
湾
の
春
の
訪
れ
を
表
現
し
ま
し
た
。
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ヒ
オ
ウ
ギ
貝

　

山
椒
焼
き　

フ
ラ
イ　

柑
橘
酢

3月～5月の期間にご提供する予定です。
※入荷状況により提供時期が変わる場合があります。

和
食
総
料
理
長
が
お
届
け
す
る
春
の
料
理

塚
原
巨
司
の
料
理
ス
ト
ー
リ
ー

志
摩
で
は
身
近
な
食
材
の
ヒ
オ
ウ
ギ
貝
が
ホ
テ
ル
の
す
ぐ
近
く
で
採

れ
る
こ
と
に
、伊
勢
志
摩
の
豊
か
さ
を
感
じ
ま
し
た
。今
回
は
生
産
者

さ
ん
の
お
す
す
め
も
参
考
に
、３
種
の
調
理
法
で
お
愉
し
み
い
た
だ
き
ま

す
。山

椒
焼
き
は
湯
引
き
を
し
た
身
を
串
に
刺
し
、叩
い
て
細
か
く
し
た

山
椒
、酒
、醤
油
、味
醂
の
タ
レ
で
香
ば
し
く
焼
き
上
げ
、ふ
っ
く
ら
と
し

た
食
感
に
仕
上
げ
ま
す
。

漁
師
さ
ん
に
教
え
て
い
た
だ
い
た
ヒ
オ
ウ
ギ
貝
の
フ
ラ
イ
は
、衣
の
中

に
旨
味
を
閉
じ
込
め
る
こ
と
で
、貝
の
ジュ
ー
シ
ー
さ
と
旨
味
を
。

シ
ン
プ
ル
に
湯
引
き
を
し
た
貝
に
は
、南
伊
勢
産
の
季
節
の
柑
橘
と

酢
味
噌
を
合
わ
せ
た
爽
や
か
な
柑
橘
酢
を
。新
鮮
な
貝
な
ら
で
は
の
濃

厚
な
味
を
引
き
出
し
ま
す
。

岩
礁
か
ら
な
る
英
虞
湾
に
生
息
す
る
ヒ
オ
ウ
ギ
貝
は
砂
を
噛
ん
で
お

ら
ず
、貝
柱
や
貝
ヒ
モ
、肝
も
活
か
し
た
奥
深
い
味
わ
い
を
表
現
す
る
こ

と
が
で
き
ま
す
。海
に
見
立
て
た
皿
を
色
と
り
ど
り
の
貝
殻
や
旬
の
わ

か
め
で
彩
り
、春
ら
し
さ
を
イ
メ
ー
ジ
し
た
ひ
と
皿
で
す
。
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暖
か
さ
と
と
も
に
豊
か
に
な
る
、、三
重
の
春
の
海
を
味
覚
で
感
じ

る
ひ
と
時
。伊
勢
海
老
を
中
心
に
、春
を
告
げ
る
ブ
リ
や
貝
な
ど
季
節

の
食
材
を
ふ
ん
だ
ん
に
使
っ
た
春
の
御
食
つ
国
会
席
で
す
。

春
に
旬
を
迎
え
る
三
重
県
産
ブ
リ
の
脂
が
乗
っ
た
腹
身
は
造
り
や

寿
司
で
と
ろ
け
る
食
感
を
。黒
潮
に
揉
ま
れ
引
き
締
まっ
た
背
の
身
は

照
り
焼
き
で
滋
味
深
い
味
わ
い
を
ご
堪
能
い
た
だ
け
ま
す
。吸
物
は
ワ

カ
メ
と
タ
ケ
ノコ
の
若
竹
、ハマ
グ
リ
の
真
薯
で
季
節
を
表
現
し
ま
し
た
。

ヒ
オ
ウ
ギ
貝
は
バ
タ
ー
醤
油
と
山
椒
焼
き
の
二
味
焼
き
で
異
な
る

味
覚
を
お
愉
し
み
く
だ
さ
い
。貝
尽
く
し
の
酢
肴
は
蒸
鮑
、酒
炒
り
し

た
サ
ザ
エ
、霜
降
り
に
し
た
ヒ
オ
ウ
ギ
貝
を
土
佐
酢
の
ジュレ
と
柑
橘

酢
味
噌
で
さ
っ
ぱ
り
と
仕
立
て
ま
し
た
。

松
阪
豚
の
バ
ラ
肉
は
カ
レ
ー
煮
で
。料
理一題
で
は
松
阪
豚
の
肩
ロ
ー

ス
の
冷
し
ゃ
ぶ
、伊
勢
海
老
の
天
ぷ
ら
と
ヒ
オ
ウ
ギ
貝
の
フ
ラ
イ
、ブ
リ

と
伊
勢
ま
ぐ
ろ
の
小
鍋
か
ら
お
好
み
で
お
選
び
い
た
だ
け
ま
す
。

伊
勢
海
老
は
甘
味
と
風
味
を
愉
し
め
る
造
り
と
に
ぎ
り
寿
司
で
。

貝
尽
く
し
の
ち
ら
し
寿
司
、ブ
リ
の
漬
け
茶
漬
け
な
ど
豊
か
な
味
わ
い

を
お
届
け
し
ま
す
。

春
の
御
食
つ
国
会
席

春の御食つ国会席
3月1日（土）～5月31日（土） 
¥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
春
の
料
理

栗
野
正
也
の
料
理
ス
ト
ー
リ
ー

鮑
と
檜
扇
貝

　
　

あ
お
さ
の
ス
ー
プ
仕
立
て

滋
味
溢
れ
る
鮑
、春
に
美
味

し
さ
が
増
す
ヒ
オ
ウ
ギ
貝
や
ア

サ
リ
。そ
れ
ぞ
れ
の
貝
が
持
つ
食

感
や
香
り
、旨
味
を
凝
縮
さ
せ

た
ス
ー
プ
仕
立
て
の
ひ
と
品
で
す
。

活
鮑
は
殻
を
外
し
、肝
を
取

り
出
し
て
蒸
し
焼
き
に
。活
き
た

状
態
で
身
を
ス
ラ
イ
ス
す
る
こ

と
で
、ふ
っ
く
ら
と
柔
ら
か
い
食

感
に
仕
上
げ
ま
す
。

チ
キ
ン
ブ
イ
ヨ
ン
、バ
タ
ー
、

チ
ー
ズ
で
仕
上
げ
た
鈴
鹿
産
米

の
焼
き
リ
ゾ
ッ
ト
の
上
に
、鮑
、ヒ

オ
ウ
ギ
貝
の
貝
柱
、ア
オ
サ
を
順

に
乗
せ
て
い
き
ま
す
。白
ワ
イ
ン
、

ア
サ
リ
、ヒ
オ
ウ
ギ
貝
の
貝
ヒ
モ

の
旨
味
を
凝
縮
し
た
ス
ー
プ
と

と
も
に
耐
熱
フ
ィ
ル
ム
で
包
み
、

鉄
板
の
上
で
熱
を
加
え
る
と

フ
ィ
ル
ム
の
中
で
は
そ
れ
ぞ
れ
の

具
材
の
旨
味
が
ス
ー
プ
に
溶
け

込
ん
で
い
き
ま
す
。沸
騰
し
丸
く

膨
ら
ん
だ
フ
ィ
ル
ム
を
カ
ッ
ト
す

る
と
広
が
る
磯
の
香
り
。

鮑
や
ヒ
オ
ウ
ギ
貝
の
貝
柱
の

旨
味
、ス
ー
プ
の
味
を
含
ん
だ
リ

ゾ
ッ
ト
は
濃
厚
な
味
わ
い
で
す
。

お
客
様
の
目
の
前
で一つ
ひ
と

つ
の
料
理
が
で
き
あ
が
る
ラ
イ
ブ

感
と
と
も
に
、伊
勢
志
摩
な
ら
で

は
の
味
覚
を
お
届
け
し
ま
す
。

3月～5月の「春の味覚ペアディナー」でお召し上がりいただけます。
お二人様　¥70,000
※入荷状況により提供期間が変わる場合があります

ヒ
オ
ウ
ギ
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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

軽
や
か
に
季
節
を
告
げ
る

　
　

春
の
ア
フ
タ
ヌ
ー
ン
テ
ィ
ー

春のアフタヌーンティー
3月1日（土）～5月31日（土）
¥5,800 （写真は2人分）
11:30～17:30　※要予約（前日 17:30まで）

4月17日（木）からは
伊勢茶を使ったスイーツに変わります

麗
ら
か
な
陽
射
し
を
感
じ
な
が
ら
過
ご
す
、春
の
ア
フ
タ
ヌ
ー

ン
テ
ィ
ー
。

庭
園
の
桜
の
色
づ
き
を
誘
う
よ
う
な
桜
の
オ
ペ
ラ
ケ
ー
キ
や
、

桜
ク
リ
ー
ム
を
は
さ
ん
だ
マ
カ
ロン
に
は
、濃
厚
な
味
わ
い
の
地
元

産
大
内
山
牛
乳
を
使
っ
た
ミ
ル
ク
シ
ャ
ー
ベッ
ト
を
添
え
ま
し
た
。

桜
の
色
と
風
味
を
移
し
た
ジュレ
は
フ
レ
ッ
シュ
な
イ
チ
ゴ
と
と
も

に
。桜
風
味
の
チ
ー
ズ
ケ
ー
キ
は
桜
の
塩
漬
け
を
飾
っ
た
春
の
装

い
。季
節
の
柑
橘
を
使
い
爽
や
か
に
仕
上
げ
た
チ
ョコレ
ー
ト
ム
ー

ス
も
ご
用
意
し
ま
し
た
。和
の
ス
イ
ー
ツ
は
こ
し
あ
ん
を
包
ん
だ

関
西
風
の
桜
餅
で
す
。新
茶
の
季
節
に
は
ラ
イ
ン
ナ
ッ
プ
を
変
え

て
お
届
け
。伊
勢
茶
の
ケ
ー
キ
に
三
重
県
産
米「
結
び
の
神
」の
米

粉
に
伊
勢
茶
や
伊
勢
芋
を
練
り
込
ん
だ
蒸
し
ケ
ー
キ
。こ
ち
ら
は

ミ
ル
ク
と
き
な
こ
の
ク
リ
ー
ム
ソ
ー
ス
で
お
召
し
上
が
り
く
だ
さ
い
。

セ
イ
ボ
リ
ー
は
伊
勢
海
老
、伊
勢
ま
だ
い
、ヒ
オ
ウ
ギ
貝
を
使
っ

た
カ
ネ
ロ
ニ
仕
立
て
、松
阪
豚
の
燻
製

ロ
ー
ス
ト
、松
阪
牛
の
ホ
ッ
ト
サ
ン
ド
、鮑

と
ア
オ
サ
の
タ
ル
ト
な
ど
、三
重
の
食
材

を
散
り
ば
め
た
、心
踊
る
春
の
味
覚
で

す
。
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伊
勢
茶
パフ
ェ

い
ち
ご
パフ
ェ

心
と
き
め
く

　
　

季
節
限
定
ス
イ
ー
ツ

いちごパフェ
3月31日（月）まで
¥2,500

伊勢茶パフェ
4月1日（火）～5月31日（土）
¥2,300

３
月
ま
で
ご
提
供
す
る
の
は
旬
の
イ
チ
ゴ
を
味
わ
い
尽
く
す「
い
ち
ご
パ

フェ
」。板
チョコ
の
上
に
フ
レッ
シュ
な
イ
チ
ゴ
と
バニ
ラ
が
香
る
ア
イ
ス
。爽
や
か

な
志
摩
産
レ
ッ
ド
パ
ー
ル
の
シ
ャ
ー
ベッ
ト
に
コ
ク
の
あ
る
ピ
ス
タ
チ
オ
の
ブ
リュ

レ
。ホ
ワ
イ
ト
チョコレ
ー
ト
でコ
ー
テ
ィン
グ
し
た
薄
焼
き
ク
ッ
キ
ー
の
フ
レ
ー
ク

に
、ロ
ー
ス
ト
し
て
砂
糖
が
け
し
た
ピ
ス
タ
チ
オ
が
食
感
の
ア
ク
セ
ン
ト
。柔
ら

か
く
香
る
カ
モ
ミ
ー
ル
ジュレ
が
味
わ
い
を
つ
な
ぎ
、イ
チ
ゴ
の
ジュレ
と
フ
レ
ッ

シュ
な
イ
チ
ゴ
を
コ
ク
の
あ
る
マス
カ
ル
ポ
ー
ネ
ク
リ
ー
ム
が
ま
と
め
ま
す
。

４
月
か
ら
は「
伊
勢
茶
パ
フェ
」が
登
場
し
ま
す
。三
重
県
で
は
茶
碗
に
入
れ

た
田
舎
あ
ら
れ
に
温
か
い
お
茶
を
注
ぎ
い
た
だ
く「
お
茶
漬
け
あ
ら
れ
」と
呼

ば
れ
る
地
元
の
味
が
あ
り
ま
す
。そ
の
田
舎
あ
ら
れ
を
パ
フェ
に
添
え
、素
朴
で

シ
ン
プ
ル
な
味
で
甘
さ
を
引
き
立
て
ま
し
た
。ア
イ
ス
や
生
チョコレ
ー
ト
、白
玉

に
も
伊
勢
茶
を
使
い
、き
な
こ
餡
の
マ
カ
ロン
な
ど
和
の
テ
イ
ス
ト
を
合
わ
せ
ま

す
。伊
勢
茶
の
シ
フ
ォ
ン
ケ
ー
キ
、生
ク
リ
ー
ム
や
ホ
ワ
イ
ト
チ
ョコ
レ
ー
ト
の

ム
ー
ス
と
リ
ッ
チ
な
味
わ
い
に
続
き
、わ
ら
び
も
ち
、バニ
ラ
の
ババロ
ア
と
食
べ

進
め
る
ご
と
に
異
な
る
食
感
。最
後
は
粒
あ
ん
、栗
、伊
勢
茶
の
ジュレ
で
軽
や

か
に
仕
上
げ
ま
し
た
。

旬
の
味
覚
と
と
も
に
、季
節
を
巡
る
。
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中
国
か
ら
日
本
に
伝
わ
っ
た
製
墨
の
歴
史
は
古
く「
日
本
書
紀
」

に
は
推
古
天
皇
18
年（
610
年
）に
高
句
麗
か
ら
渡
来
し
た
僧
侶
に
よっ

て
伝
え
ら
れ
た
と
記
さ
れ
て
い
ま
す
。

日
本
で
唯一、墨
の
伝
統
工
芸
品（
経
済
産
業
省
）と
し
て
指
定
さ

れ
て
い
る「
鈴
鹿
墨
」。発
祥
は
延
暦
年
間（
782
年
〜
806
年
）で
、鈴
鹿
に

は
墨
の
原
料
と
な
る
松
の
木
が
豊
富
に
自
生
し
て
い
た
こ
と
、伊
勢

湾
に
あ
る
白
子
の
港
か
ら
東
西へ
の
航
路
と
、京
都
や
奈
良へ
の
陸
路

が
整
備
さ
れ
、さ
ら
に
奈
良
へ
墨
職
人
が
派
遣
さ
れ
て
い
た
こ
と
な

ど
様
々
な
条
件
が
整
い
発
展
し
て
い
き
ま
し
た
。江
戸
時
代
に
な
る

と
寺
子
屋
の
普
及
に
よ
り
墨
の
需
要
が
高
ま
り
、紀
州
藩
で
あ
っ
た

白
子
や
寺
家
で
は
紀
州
候
の
保
護
の
も
と
鈴
鹿
墨
の
生
産
が
盛
ん

に
行
わ
れ
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

か
つ
て
は
20
社
以
上
あ
っ
た
鈴
鹿
墨
の
会
社
は
、生
活
様
式
の

変
化
で
墨
を
使
う
機
会
が
減
っ
た
こ
と
や
輸
入
品
の
増
加
に
よ
り
、

今
で
は
進
誠
堂
の
１
社
の
み
と
な
り
ま
し
た
。

今
回
、東
海
地
方
で
最
年
少
の
伝
統
工
芸
士（
経
済
産
業
省
）で
あ

る
進
誠
堂
４
代
目
、伊
藤
晴
信
さ
ん
を
訪
ね
ま
し
た
。貴
重
な
伝
統

工
芸
で
あ
る
鈴
鹿
墨
を
受
け
継
ぎ
、新
た
な
革
新
を
進
め
る
取
り
組

み
を
お
聞
き
し
ま
し
た
。

す
い
こ

こ
う
く
り

え
ん
り
ゃ
く

し
ん
せ
い
ど
う

し
ろ
こ

じ
け

い
と
う
は
る
の
ぶ

特
集 

鈴
鹿
墨
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色
で
す
。鈴
鹿
墨
の
生
産
は
気
温

が
20
度
以
下
と
な
る
冬
場
に
行

わ
れ
ま
す
。墨
づ
く
り
は
朝
３
時
、

動
物
の
皮
や
骨
を
煮
詰
め
た
古

来
の
接
着
剤
、膠
を
３
時
間
湯

煎
し
て
飴
状
に
溶
か
す
こ
と
か

ら
始
ま
り
ま
す
。天
然
の
材
料
か

ら
な
る
膠
は
気
温
が
高
い
と
カ

ビ
が
生
え
た
り
、固
ま
り
具
合
が

定
ま
ら
な
い
な
ど
扱
い
が
難
し
い

と
話
す
伊
藤
さ
ん
。続
い
て
墨
玉

を
作
る
た
め
、煤
10
に
対
し
て
膠

６
〜
８
の
割
合
で
混
ぜ
ま
す
。最

後
は
渾
身
の
力
を
込
め
約
10
分
、

鈴
鹿
墨
の
伝
統
を
守
り
、未
来
へ
繋
ぐ
。

近
鉄
名
古
屋
線
の
車
窓
か
ら

も「
墨
」と
大
き
く
書
か
れ
た
幕

が
見
え
る
鈴
鹿
市
寺
家
の
進
誠

堂
へ
。店
内
に
は
制
作
さ
れ
た
墨

や
鈴
鹿
墨
で
書
か
れ
た
書
や
絵

が
展
示
販
売
さ
れ
て
お
り
、鈴
鹿

墨
の
特
徴
で
あ
る
墨
の
発
色
の

良
さ
や
上
品
な
深
み
、基
線
と
に

じ
み
の
調
和
な
ど
を
作
品
を
通

じ
て
見
る
こ
と
が
で
き
ま
す
。今

回
、一般
公
開
し
て
い
な
い
工
房
を

ご
案
内
い
た
だ
き
ま
し
た
。先
々

代
か
ら
使
っ
て
い
る
と
い
う
工
房

の
中
は
あ
ら
ゆ
る
物
が
煤
で
黒

手
で
し
っ
か
り
揉
み
込
み
ま
す
。

空
気
を
抜
い
て
膠
と
煤
が
よ
く

混
ざ
っ
た
ら
丸
い
棒
状
に
し
て
型

枠
に
入
れ
、万
力
で
20
〜
30
分
程

圧
力
を
か
け
続
け
ま
す
。

型
枠
か
ら
慎
重
に
取
り
出
し

た
墨
は
木
桶
に
入
れ
、そ
の
上
に

灰
を
か
け
最
長
３
ヶ
月
か
け
て

乾
燥
さ
せ
ま
す
。さ
ら
に
そ
の
後

は
稲
藁
で
括
り
１
〜
３
年
程
寝

か
る
こ
と
で
やっ
と
鈴
鹿
墨
は
完

成
と
な
り
ま
す
。伊
藤
さ
ん
は

「
墨
で
書
か
れ
た
古
文
書
な
ど
、

今
で
も
昔
の
書
物
が
発
見
さ
れ

る
こ
と
が
あ
り
ま
す
ね
。こ
の
よ

う
に
本
来
の
製
法
で
作
っ
た
墨
は
、

紙
さ
え
腐
敗
し
な
け
れ
ば
千
年

以
上
残
る
ん
で
す
」。

昔
な
が
ら
の
製
墨
を
守
る
伊

藤
さ
ん
で
す
が
、平
成
12
年
に
世

界
で
始
め
て
青
以
外
の
色
墨
の

開
発
に
も
成
功
。「
書
道
だ
け
で

な
く
絵
画
に
も
活
用
で
き
ま
す
。

墨
の
本
場
中
国
に
も
な
か
っ
た

も
の
な
の
で
海
外
か
ら
の
注
文

も
多
い
で
す
ね
。鈴
鹿
墨
と
同
様

に
、深
く
鮮
や
か
な
発
色
な
ど
を

愉
し
ん
で
欲
し
い
で
す
。墨
の
需

要
は
減
っ
て
い
ま
す
が
、鈴
鹿
墨

は
建
築
用
塗
料
と
し
て
使
わ
れ

る
こ
と
も
あ
る
ん
で
す
。伝
統
あ

る
鈴
鹿
墨
を
い
ろ
ん
な
形
で
後

世
に
繋
い
で
い
き
た
い
で
す
」。

膠を湯煎

手で練り上げた墨玉

墨玉を入れる型枠

伝統工芸士の墨職人 伊藤さん

す
す

に
か
わ
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志
摩
観
光
ホ
テ
ル
宿
泊
者
限
定
ア
ク

テ
ィ
ビ
テ
ィ「
鈴
鹿
墨
書
道
体
験
」の
講
師

は
、鈴
鹿
墨
を
使
っ
た
書
道
家
ユニ
ッ
ト
、

千
華
万
香
さ
ん
。書
家
の
夫
婦
で
書
道
塾

も
営
み
、夫
の
万
代
学
さ
ん
は
筆
文
字
や

落
款
の
制
作
、妻
の
万
代
香
華
さ
ん
は
書

で
地
酒
の
ロ
ゴ
制
作
を
始
め
、G
７
伊
勢
志

摩
サ
ミッ
ト
で
は
国
際
報
道
セ
ン
タ
ー
で
揮

毫
を
披
露
し
た
実
績
を
持
つ
書
家
で
す
。

ホ
テ
ル
ア
ク
テ
ィ
ビ
テ
ィ
で
は
墨
、色
墨
を

使
い
、扇
子
や
色
紙
へ
の
書
道
や
招
き
猫
の

絵
付
け
な
ど
を
体
験
で
き
ま
す
。

体
験
は
鈴
鹿
墨
を
硯
で
磨
る
と
こ
ろ
か

ら
。「
円
を
描
く
よ
う
に
磨
る
と
墨
汁
の
色

が
均一で
滑
ら
か
に
な
り
ま
す
。心
が
落
ち

着
く
時
間
と
好
評
で
す
」と
香
華
さ
ん
。学

さ
ん
は「
文
字
を
書
く
時
は
思
い
切
っ
て
。

申込み：要予約（宿泊予約またはフロントスタッフまで）
開催日時：ホテルホームページ、アクティビティカレンダーにてご案内します。

宿泊者限定アクティビティ「鈴鹿墨書道体験」

ホ
テ
ル
ス
テ
イ
の　

愉
し
み
方

書
道
で
、気
持
ち
を
調
え
る
。

せ
ん
か
ば
ん
こ
う

ば
ん
だ
い
ま
な
ぶ

は
み
出
す
く
ら
い
の
方
が
、躍
動
感
が
出
ま

す
よ
」。

続
い
て
鈴
鹿
墨
の
色
墨
を
使
っ
た
表
現

に
も
挑
戦
。半
紙
で
練
習
し
て
い
る
と
、香

華
さ
ん
が
手
本
を
書
い
て
く
れ
ま
し
た
。

「
筆
を
動
か
す
ス
ピ
ー
ド
に
強
弱
を
付
け
る

だ
け
で
も
違
う
印
象
に
な
り
ま
す
。文
字
の

持
つ
意
味
を
考
え
な
が
ら
色
を
選
ん
だ
り
、

筆
を
動
か
す
こ
と
で
書
の
醍
醐
味
を
味
わ

え
る
体
験
で
す
」。最
後
に
香
華
さ
ん
は「
初

心
者
か
ら
上
級
者
の
方
ま
で
気
軽
に
愉
し

ん
で
い
た
だ
く
こ
と
で
鈴
鹿
墨
の
魅
力
も

知
っ
て
い
た
だ
け
れ
ば
と
思
い
ま
す
」。

深
み
の
あ
る
上
品
な
鈴
鹿
墨
の
艶
、色

墨
の
心
躍
る
よ
う
な
発
色
を
愉
し
む
、日

本
の
伝
統
文
化
に
触
れ
る
特
別
な
体
験
で

す
。

ば
ん
だ
い
こ
う
か

総料理長 樋口宏江
「フランス農事功労章 シュヴァリエ」受章
総料理長 樋口宏江
「フランス農事功労章 シュヴァリエ」受章
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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。

総料理長 樋口宏江
料理マスターズ シルバー賞  受賞
令和6年度 文化庁長官表彰 受賞

2024年11月、志摩観光ホテル第7代総料理長 樋口宏江が第15回農林水産省料理人顕彰制度「料理
マスターズ」における「シルバー賞」、令和6年度 文化庁長官表彰を受賞しました。
フランス料理を通じて地元の食材を活かし、生産者と食材への感謝を込めた一皿を生み出す「伊
勢志摩ガストロノミー」の推進とともに食文化の振興に貢献していることを評価いただいたもの
です。これからも生産に関わる皆様とともに、三重・伊勢志摩の食の魅力を発信してまいります。

■料理マスターズ
農林水産省が2010年に制定した料理人顕彰制度で、料理人の優れた技術や地域の農
林水産食材を活用した功績を称えるものです。

■文化庁長官表彰
文化活動に優れた成果を示し、日本の文化の振興や海外発信、国際文化交流に貢献し
た個人や団体をたたえる表彰です。

“伊勢志摩ガストロノミー” ランチ賞味会
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

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－
3月23日（日）　　　　　　 和　　食
4月19日（土）・20日（日）　 フレンチ
5月18日（日）　　　　　　 和　　食
6月21日（土）・22日（日）　 フレンチ
7月27日（日）　　　　　　 和　　食
8月23日（土）・24日（日）　 フレンチ
9月28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。
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Event & Information

フラワーアレンジメントレッスン ～季節のお菓子を愉しむティータイム付き～
緑豊かな庭園を眺めながら、季節のテーマに合わせたフラワーアレンジメントレッスン。出来上がったア
レンジはご自宅でそのまま飾れます。レッスン終了後のティータイムも好評です。ホテルならではの贅沢
で心穏やかな時間をお過ごしください。

時　間　午前の部 10:00～12:00 ／午後の部 14:00～16:00
料　金　おひとり様 ¥6,300（都プラス会員様 ¥5,500） 
　　　　※花材・持ち帰り用袋・ティーセット（紅茶・お菓子）付
定　員　午前の部　10名様／午後の部　20名様
講　師　ホテル装花を担当するフローリスト
　　　　　※定員に達し次第受付を終了させていただきます。
申込み　お電話にて承ります。

－開催日－
04月16日（水）　春を感じるアレジメントフラワー
06月18日（水）　空間を涼しげに彩るグリーンアレンジ
08月20日（水）　ナチュラルなドライフラワーアレンジ
10月15日（水）　お部屋に秋の訪れを 大人色のブーケ
12月17日（水）・18日（木）　フレンチスタイルクリスマス

ご宿泊やレストランのご利用でたまったポイントで優雅なランチタイムを。

都プラススペシャルオファー
都プラス会員様限定
都プラススペシャルオファー
都プラス会員様限定

※全額都プラスポイントでのご精算が条件となります。

カフェ＆ワインバー「リアン」
　ジャルダン　　　　　　　　　　　4,200ポイント（通常4,500円）
　季節のアフタヌーンティー　　　　5,300ポイント（通常5,800円）

都プラスについて
詳しくはこちら

レストラン「ラ・メール ザ クラシック」
　海の幸カレー　　　　　　　　　　6,500ポイント（通常7,000円）
　ビアンヴニュ　　　　　　　　　　9,300ポイント（通常9,800円）
　海と大地の恵み　　　　　　　　　17,000ポイント（通常18,000円）
　海の幸フランス料理「碧（あおい）」　33,000ポイント（通常35,000円）
　優雅なる晩餐　　　　　　　　　　42,000ポイント（通常45,000円）
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4月6日（日）　三重県産柑橘のヴェリーヌ
5月4日（日）　伊勢茶のロールケーキ
6月1日（日）　南張メロンのショートケーキ
7月6日（日）　ブルーベリーのレアチーズケーキ
8月3日（日）　南伊勢産小麦が香るフィユタージュ
9月7日（日）　いちじくのサブレショコラ

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

販　売　ザ クラシック ショップ
　　　　ザ ベイスイート ブティック
　　　　オンラインショップ
　　　　¥6,000

※店頭受け取り限定商品
※販売数に達し次第受付終了

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。
日本酒「志摩」はオンラインショップでもご購入いただけます。

2025年 志摩観光ホテルオリジナル日本酒
純米大吟醸 弓形穂「志摩」（河武醸造）

風土を醸す日本酒を大切な方へ。

多気産 弓形穂100％使用
精米歩合50％
内容量720㎖
アルコール分15度
（ホテル内各レストランでもボトル・グラスにて
販売いたします）

2025年4月～9月 おついたちラインナップ
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※最新の営業情報は各WEBサイト等でご確認ください。

3

近鉄電車発駅からフリー区間
（松阪～賢島間）までの往復乗
車券とフリー区間の乗車券、三
重交通バス（松阪･伊勢･鳥羽･
志摩地域内）･鳥羽市かもめバス
4日間乗り放題。鳥羽市営定期
船･志摩マリンレジャーあご湾定
期船4日間乗り放題。伊勢神宮 
内宮⇔伊勢志摩近鉄リゾート各
ホテルを結ぶ「パールシャトル」の
片道1回乗車券（事前予約制）。
まわりゃんせの呈示で22の観光
施設の入場･入館が可能。“パス
ポート”の呈示で多数の特典、
サービスが受けられます。

公共交通機関を
お使いなら
伊勢･鳥羽･志摩
スーパーパスポート
“まわりゃんせ”

お車を利用お車を利用

※交通状況により移動時間は異なります。
車で約10分

志摩グリーン
アドベンチャー到着
志摩グリーン
アドベンチャー到着

志摩観光ホテル出発志摩観光ホテル出発高台のポイントで自然を眺める 世界初の2つのタワー

●クライミングタワー
高さが15m、2つのタワーを連結した世界最大級のアスレチックタ
ワーです。127のコンテンツではスリルと絶景が愉しめます。安全
のために着用するハーネスの使い方など、事前にインストラクター
から講習もあるので安心して遊ぶことができます。

3

3

全身を使って跳びはねるゾーン ゆったり愉しむ休憩ゾーン

対戦フィールド

●フォレストジャンプ
森のなかにある大型のネットアスレチックには、ジャンプを愉しむ
場所や、ゆったりと森林浴ができる場所、また小さなお子様専用
など6つのゾーンがあり、どなたでも楽しく利用できます。

4

3●レーザーバトル
赤外線システムを使用したサバイバルゲー
ム対戦フィールドや、小さなお子様も利用で
きるプライベートフィールドがあります。

5

英虞湾を望むカウンター席

3●セルフレンジレストラン
デザートや冷凍食品など100種ものラインナ
ップからお好きな商品を選びレンジ調理。
リアス海岸を眺めながら食事を愉しめます。

7

シューティングゲーム

3●ドローンガーデン
広大な敷地ならではのドローン体験、シュー
ティング、ストラックアウト、空撮など、初めてで
も気軽にドローン操作にチャレンジできます。

6

三重交通路線バスを利用三重交通路線バスを利用

※交通状況により移動時間は異なります。

志摩観光ホテルバス停

約15分
（停車時間あり）

近鉄鵜方駅バス停

約10分シャトルバス

ホテルフロントにて路線バス乗車券
（無料）をご用意しています。

　　　　　　　　　　　　

志摩グリーンアドベンチャーは
まわりゃんせでフィールドパスが
10％割引です。
大人　　　　3,300円→2,970円
小人 シニア　2,200円→1,980円
（2月8日より開始）



三重の魅力発見
「志摩グリーンアドベンチャー編」
風光明媚な英虞湾を望む志摩市浜島町に誕生した、「志摩
グリーンアドベンチャー」では大自然の中で五感を使った体
験が愉しめる複合リゾートです。

風、緑、大地、太陽をテーマにしたエリアのアトラクションがあり、小さな
お子様から大人まで、伊勢志摩国立公園の雄大な自然を活かした
様 な々アクティビティが用意されています。

志摩観光ホテルから車で約10分。

●ジップダイブ
高低差50mを一気に滑り降りる、うつ伏せ姿勢にて日本最長620mのジップダイブ。リアス海岸の優美
な自然のパノラマビューの中、ダイナミックな爽快感を味わう伊勢志摩ならではの特別な体験です。

秘密基地のような佇まいのツリーハウス 「はじまりのおと（銅鑼）」 「サークルガムラン」

施設内の上空を滑り降りるジップライン 空から自然を眺める貴重な瞬間

●ハーモニーハウス
木々の間に建てられた3つのツリーハウスは、木々の揺れる音や鳥のさえずりに包まれたリラックスで
きる空間。それぞれの家に設えられた楽器は自由に奏でることができます。

1

2
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