
Possibility of Vegetables

PART.3

シ
ェ
フ
の
挑
戦

境
町
の
ふ
る
さ
と
納
税
に
共
鳴
し
て
い
た
だ
い
て
い
る
レ
ス
ト
ラ
ン
に
道
の
駅
さ
か
い
の
野
菜
を

届
け
て
い
ま
す
。
ど
れ
も
予
約
の
と
れ
な
い
有
名
店
や
高
級
店
ば
か
り
。
道
の
駅
さ
か
い
か
ら
届
い
た

野
菜
や
食
材
を
使
っ
た
、
創
作
料
理
の
数
々
。
有
名
シ
ェ
フ
の
手
に
よ
っ
て
、
境
の
野
菜
た
ち
が

調
理
さ
れ
、
感
動
を
呼
ん
で
い
ま
す
。
境
町
の
野
菜
の
可
能
性
に
シ
ェ
フ
が
挑
戦
し
て
い
ま
す
。

絶
景
空
間
で
味
わ
う

道
の
駅
さ
か
い
の
野
菜

東
京
タ
ワ
ー
が
眺
め
ら

れ
る
絶
景
レ
ス
ト
ラ

ン
「
X    

愛
宕
グ
リ
ー
ン

ヒ
ル
ズ
」。
厳
選
し
た
素
材

に
よ
っ
て
生
み
出
さ
れ
る

鮮
や
か
で
美
し
い
イ
タ
リ

ア
ン
や
、
ス
テ
ー
キ
な
ど

の
グ
リ
ル
料
理
が
豊
富
な

「
サ
ル
ヴ
ァ
ト
ー
レ 

ク
オ

モ 

ブ
ロ
ス
」、
江
戸
前
寿

司
や
天
ぷ
ら
が
楽
し
め
る

和
食
の
ワ
ン
ダ
ー
ラ
ン
ド

「
天
ぷ
ら
＆
寿
司
A
n
」、

優
雅
に
非
日
常
空
間
を
堪

能
で
き
る
「
ザ 
バ
ー
」。

ぜ
い
た
く
な
ひ
と
時
を
約

束
す
る
空
間
で
、
料
理
長

の
手
に
よ
っ
て
調
理
さ
れ

た
境
町
の
野
菜
た
ち
は
、

生
き
生
き
と
喜
ん
で
い
る

よ
う
に
も
見
え
ま
す
。
料

理
で
使
わ
れ
て
い
る
野
菜
、

す
べ
て
が
境
町
産
。
美
味

し
さ
の
先
に
あ
る
感
動
も

味
わ
う
こ
と
が
で
き
ま
す
。
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XEX ATAGO GREEN HILLS
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寿司
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1. コロンと丸い黄色
ズッキーニを釜に使
用した海老のはす蒸
し　2. ビ ー ツ の お
吸 い 物　3. 黄 色 い
ミニトマトの天ぷら　
4. トマトとトウモロ
コシの釜炊きごはん　
5. 野菜の煮物

1. ナポリピッツァの
もちもちとした生地
と食感が楽しい、ロ
マネスコやブロッコ
リー、ズッキーニ、ト
マトなど野菜たちが
コラボレーション！　
2. 今 が 旬！　 と う
もろこしを使ったク
リーミーパスタ

1. トマトやブロッコリーを使用した野菜寿
司。伝統的な江戸前ならではの製法で食材
に仕込みを行いシャリと野菜、絶妙のバラ
ンスを創出　2. 持ち帰り用の野菜寿司。も
ちろん、すべて道の駅さかいで取り扱う食
材を使用　3. 境の卵 10 個を使用した厚焼
き卵は、最後に表面を焦がすのがポイント　
4. 境町のフレッシュエッグを持って女将も
にっこり

店内カウンターには境町の野菜を使用
したフラワーアレンジメント。中央に
は、町を代表する日本酒「大吟醸」

5 つ星ホテル評論家
クミコクリストフさん

私は、境町の野菜とレストラ
ンの架け橋となっています。
味もサービスもすべてが三つ
星級の素晴らしいレストラン
です。まだ取り引きは始まっ
ていませんが、境町の野菜が
届き、シェフが想像を掻き立
てて調理する。この感動を、
ぜひ一緒にお楽しみくださ
い。そして、いつか……、境
町の野菜が安定的に各レスト
ランへ出荷されますように！

レストランを
案内してくれるのは

どれも野菜それぞれの味がしっかりとしていたので、味付け
はなるべくシンプルに素材の味を生かし調理しました。

今の時代、より珍しいものが求められる傾向にありますが、いただいたお野
菜はどれも原点を感じる良さがありました。そのため、フレッシュに近い状
態で、舌で旨味をしっかりと感じられる野菜寿司に仕上げました。

●料理長　山岸 隆
りゅう

政
せい

さん

●料理長　門
かど

脇
わき

 賢
たか

寿
とし

さん

※レストランの通常メニューでは境町の野菜は使用されていません。あらかじめ、ご了承ください。

和食

当店を代表するナポリピッツァの生地と境町 10 種の野菜
をふんだんに使用したコラボレーションピッツァを焼き上
げました。テーマは境町の大花火大会です。パスタは、白
と黄色、2 種のとうもろこしでソースを作り、甘みを生か
しクリーミーに仕上げました。

●料理長　三島貴英さん

 ナポリピッツァ

 テーマは境の花火

 道の駅の食材で

 究極の野菜寿司

Restaurant
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