
岐阜県で育った浅野シェフは、素材の良さを重視し

自然の恵みを生かす料理哲学を確立してきました。

長年にわたり町場のレストランや5つ星ホテルで統括料理長を務め、

クラシックな技法に現代的な手法を取り入れた料理を手掛けています。

「食材の旬」と「料理の旬」を大切にし、

素材を最大限引き出す調理法や味付けで美味しい食事体験を提供すること目標としています。

フレンチの技術をベースに燻製の技術と

関西の風土や食文化を組み合わせた独自の料理を考案。

ぜひ、当店でイノベーティブフレンチの燻製料理と

関西のテイストを融合させた、新しい味わいをお楽しみください。



燻製季



～


	スライド 6
	スライド 7
	スライド 8

