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住所：〒107-0062東京都港区南青山7-10-9南青山ラップビル１F

営 休 電月曜日LUNCH：11:30～14:30［土日祝～15:00］
DINNER：18:00～23:00［日・祝～22:00］

エノガストロノミーという言葉をご存知

ですか？「エノテカ」と「ガストロノミー」の

造語で、「上質な食文化」とか、「美食学」、

「料理とワインを美味しく味わう方法」な

どの意味があるそうです。先日、代官山に

「ＥＡＴＡＬＹ（イータリー） 代官山」が

オープンしました。イタリアで「エノガスト

ロミー」として大成功した食のテーマパー

クともいうべき食材専門店です。今では国

内でもヨーロッパの本当の食文化を、気

軽に体感できるようになってきました。

我々の心を惹いて止まないヨーロッパの

魅力。今回は、そんなテーマでお送りした

いと思います。

もめずらしい野菜を見せてくれたりして、

お店に行くのもいつも楽しみなのです。食

材を知り尽くしたシェフは、ひとつひとつ

の素材の良さを引き出していて、その味

を活かしつつもハーブでアクセントをつ

けたり、味付けはシンプルながら毎回驚き

もあります。メインの岩中豚は脂にも味が

あり甘みも感じられ、網焼きの野菜とのバ

ランスも最高。特別にライヨールのカトラ

リーを使用させていただき、かなり贅沢な

気分でした。ライヨールのナイフは切れ味

も心地よく、料理もひときわ引き立ちま

す。デザートもフランスで学んできたとの

ことで、どんなにお腹いっぱいでも食べた

くなるおいしさ。飲み物もコーヒーや季節

のハーブティーが用意され、最後まで癒し

のひととき。壁にはペイントアーティスト

の花澤豊良さんによりレストランの日常

の様子が描かれ、温かみのある空間。何

度行ってもまた行きたくなるお店です。

今年の 5 月、南青山にオープンしたリス

トランテボリーチェ。岡村シェフはイタリ

ア全土で修行を積み、国内でも数々の有

名店のシェフを務めてきた凄腕の持ち主。

お客様にはなるべく毎回違う料理を食べ

て欲しいというこだわりから、学んできた

知識を駆使し、休みの日は自ら農家の元

へスタッフとともに足を運んで日々おいし

いものを提供する努力をしています。打ち

合わせにキッチンにおじゃますると、いつ

前菜 4 種盛／かぼちゃのマリネ、フリッタータ（オムレツ）、真ダコのトマト煮込み、干しタラのペースト　スープ／赤縞インゲン豆と無農薬有機野菜のミネストローネ　パスタ／あじとウイキョウのタリオリーニ
メイン／岩手県産岩中豚の網焼き　デザート／なめらかチョコムースとオレンジマーマレード、マンゴーシャーベット添え

今回のコース

http://bolice.jp/
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