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Slow and comfort ,  Shima

志摩
時間

絆
を
育
む

み
か
ん
畑
に
広
が
る

華
や
か
で
上
品
な
香
り
。

人
の
想
い
が
種
と
な
り

実
っ
た
春
の
オ
ト
ナ
旅
。



釣りとガストロノミー
美食の歓び連　載

釣
り
の
上
手
い
人
と
下
手
な
人
は
何
が
違
う

の
だ
ろ
う
か
？
大
人
の
見
よ
う
見
ま
ね
で
始
め

た
釣
り
で
あ
る
が
、
子
供
な
が
ら
に
、
あ
る
と

き
そ
れ
は
〝
自
然
を
感
じ
る
力
〞
の
差
な
の
だ

ろ
う
と
気
が
つ
い
た
。
餌
で
も
疑
似
餌
で
も
い

い
の
だ
が
、
あ
た
か
も
自
然
の
あ
る
が
ま
ま
を

装
っ
て
針
ご
と
喰
わ
せ
る
わ
け
だ
か
ら
、
魚
の

気
持
ち
に
想
い
を
馳
せ
ろ
と
は
言
わ
な
い
ま
で

も
、
彼
ら
が
生
き
る
自
然
環
境
の
イ
メ
ー
ジ
を

抱
け
な
け
れ
ば
、
た
や
す
く
は
釣
れ
な
い
は
ず

だ
。
そ
れ
は
、
美
食
に
も
似
た
と
こ
ろ
が
あ
っ

て
、
美
味
し
い
と
感
じ
る
の
も
、
人
に
よ
っ
て

力
量
の
差
が
あ
っ
て
、
味
わ
う
食
材
の
自
然
環

境
に
ま
で
想
い
を
馳
せ
ら
れ
る
人
の
方
が
、
そ

ん
な
こ
と
に
無
頓
着
な
人
よ
り
も
、
本
当
の
意

味
で
、
旨
い
料
理
に
出
会
え
る
気
が
す
る
の
で

あ
る
。
味
覚
領
域
と
い
う
言
葉
が
的
確
か
ど
う

か
わ
か
ら
な
い
が
、
人
の
味
覚
と
い
う
の
は
、

そ
の
よ
う
な
想
像
力
を
膨
ら
ま
す
こ
と
や
、

経
験
値
を
重
ね
る
こ
と
で
、
広

が
る
の
で
な
い
だ
ろ
う
か
。
そ

う
考
え
る
と
、
ガ
ス
ト
ロ
ノ

ミ
ー
（
美
食
学
）
の
使
命
の
ひ

と
つ
は
、
そ
の
美
食
領
域
を
広

げ
る
こ
と
な
の
か
も
し
れ
な
い
。

私
に
そ
ん
な
こ
と
を
考
え
る
ヒ

ン
ト
を
く
れ
た
の
は
、
樋
口
宏

江
シ
ェ
フ
だ
っ
た
。
先
日
、
英

虞
湾
で
初
め
て
釣
り
を
し
た
前

夜
、
「
ラ
・
メ
ー
ル
」
で
頂
い

た
料
理
の
メ
ニ
ュ
ー
に
は
、
ひ

と
つ
の
メ
ッ
セ
ー
ジ
が
書
か
れ

て
い
た
。

－

自
然
の
恵
み
に
感
謝
の

気
持
ち
を
込
め
て
、
繋
が
る
す

べ
て
の
気
持
ち
が
お
皿
の
上
に

届
き
ま
す
よ
う
に

－

皿
の
上
の
幸
を
育
ん
だ
志

文　中村 孝則

摩
を
巡
る
海
や
、
そ
の
魚
貝
を

釣
っ
た
り
獲
っ
た
り
し
た
人
た

ち
。
そ
う
し
た
繋
が
り
に
想
い

を
馳
せ
る
こ
と
で
、
新
た
な
美

味
し
さ
の
領
域
に
目
覚
め
て
ほ

し
い
。
私
は
樋
口
シ
ェ
フ
の

メ
ッ
セ
ー
ジ
を
、
英
虞
湾
の
美

し
い
海
の
上
で
、
そ
の
よ
う
に

受
け
取
っ
た
の
で
あ
っ
た
。
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感
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の
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わ
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自
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環
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、
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釣
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似
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こ
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あ
っ
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、
美
味
し
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と
感
じ
る
の
も
、
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よ
っ
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力
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あ
っ
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味
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食
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そ
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の
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と
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の
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に
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え
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を
く
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た
の
は
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口
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江
シ
ェ
フ
だ
っ
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先
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で
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を
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で
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の
メ
ニ
ュ
ー
に
は
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つ
の
メ
ッ
セ
ー
ジ
が
書
か
れ

て
い
た
。

－

自
然
の
恵
み
に
感
謝
の

気
持
ち
を
込
め
て
、
繋
が
る
す

べ
て
の
気
持
ち
が
お
皿
の
上
に

届
き
ま
す
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育
ん
だ
志

摩
を
巡
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や
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そ
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魚
貝
を

釣
っ
た
り
獲
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た
り
し
た
人
た

ち
。
そ
う
し
た
繋
が
り
に
想
い

を
馳
せ
る
こ
と
で
、
新
た
な
美

味
し
さ
の
領
域
に
目
覚
め
て
ほ

し
い
。
私
は
樋
口
シ
ェ
フ
の

メ
ッ
セ
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ジ
を
、
英
虞
湾
の
美

し
い
海
の
上
で
、
そ
の
よ
う
に

受
け
取
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た
の
で
あ
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た
。
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志摩観光ホテルアサヒ農園

ホ
テ
ル
か
ら
車
で
約
25
分
の

場
所
に
あ
る
南
伊
勢
町
は
リ
ア

ス
海
岸
沿
い
に
あ
り
、鰯
や
鯖
の

ま
き
網
漁
な
ど
が
盛
ん
な
地
域

で
、ま
た
県
内
外
で
知
名
度
が

高
い
「
マ
ル
ゴ
み
か
ん
」な
ど
柑

橘
類
の
栽
培
も
盛
ん
で
す
。温

暖
な
気
候
で
海
に
迫
る
山
々
の

段
々
畑
に
は
、色
鮮
や
か
な
柑
橘

の
風
景
が
広
が
り
ま
す
。今
回

は
、伊
勢
志
摩
の
ブ
ラ
ン
ド
柑
橘

を
育
て
る
南
伊
勢
町
内
瀬
地
区

の
「
ア
サ
ヒ
農
園
」を
訪
ね
ま
し

た
。こ
こ
で
作
ら
れ
る
柑
橘
を
料

理
に
使
っ
て
い
る
樋
口
総
料
理

長
は
年
間
を
通
し
て
畑
に
通
っ

て
い
ま
す
。そ
こ
に
は
生
産
者
と

料
理
人
が
想
い
で
繋
が
る
パ
ー

ト
ナ
ー
シ
ッ
プ
が
あ
り
ま
し
た
。

特
集 
内
瀬
柑
橘
物
語

南伊勢町内瀬

な
い
ぜ
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柑
橘
の
実
に
は
、そ
れ
ぞ
れ
に
個
性
が
あ
る
。

写真上 柑橘について語る田所さん
写真下 柑橘ごとに違う香りを確認する杉原シェフソムリエ

写真上 実が成長する過程を見るのが楽しいと語る樋口総料理長
写真下 試食したはるみ

畑
で
出
迎
え
て
く
れ
た
の
は
、内
瀬

柑
橘
出
荷
組
合　
ア
サ
ヒ
農
園
代
表
の

田
所
一
成
さ
ん
。「
こ
の
畑
が『
せ
と
か
』

で
、あ
ち
ら
が『
は
る
み
』の
木
で
す
。こ

こ
で
は
出
荷
の
約
６
割
を
占
め
る
温
州

み
か
ん
の
他
、カ
ラ
マ
ン
ダ
リ
ン
、ブ

ラ
ッ
ド
オ
レ
ン
ジ
、津
之
輝
な
ど
の
品

種
を
年
間
を
通
じ
て
路
地
や
ビ
ニ
ー
ル

ハ
ウ
ス
で
栽
培
し
て
い
ま
す
」。田
所
さ

ん
が
持
っ
て
き
た
実
を
割
る
と
、爽
や

か
な
香
り
が
広
が
り
ま
す
。「
フ
レ
ッ

シ
ュ
な
甘
味
、そ
し
て
酸
味
も
し
っ
か

り
あ
り
ま
す
ね
」と
樋
口
総
料
理
長
。

「『
は
る
み
』は
出
荷
ま
で
約
１
ヶ
月
間

寝
か
せ
る
こ
と
で
酸
味
が
程
よ
く
抜
け

る
ん
で
す
よ
。ち
ょ
う
ど
今
が
一
番
美

味
し
い
頃
合
い
で
す
」。田
所
さ
ん
の
柑

橘
は
直
接
購
入
す
る
お
客
様
も
多
く
、

好
み
に
合
わ
せ
て
寝
か
せ
具
合
を
調
整

す
る
そ
う
で
す
。樋
口
総
料
理
長
が「
収

穫
し
て
す
ぐ
の『
は
る
み
』を
料
理
に
使

う
と
酸
味
と
香
り
が
際
立
ち
ま
す
。『
せ

と
か
』は
上
品
な
香
り
、ブ
ラ
ッ
ド
オ
レ

ン
ジ
は
強
い
甘
味
な
ど
、一
口
に
柑
橘

と
言
っ
て
も
そ
れ
ぞ
れ
に
個
性
が
あ
り

ま
す
。熟
し
て
い
く
過
程
で
味
や
香
り

が
変
わ
る
の
で
、そ
の
特
徴
を
料
理
に

合
わ
せ
て
い
く
の
が
楽
し
い
で
す
」と

話
す
と
、杉
原
シ
ェ
フ
ソ
ム
リ
エ
は「
例

え
ば『
は
る
み
』や『
せ
と
か
』な
ど
繊
細

な
香
り
や
味
を
活
か
し
た
料
理
に
は
、

柔
ら
か
な
酸
味
を
持
つ
白
ワ
イ
ン
や
オ

レ
ン
ジ
ワ
イ
ン
と
合
わ
せ
た
い
で
す

ね
」と
イ
メ
ー
ジ
を
膨
ら
ま
せ
ま
す
。

つ
の
か
が
や
き
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柑
橘
を「
こ
の
子
」と
表
現
す
る
、生
産
者
の
想
い
。

実をひとつずつ袋で包んだせとかの木 育ち具合について語り合う田所さんと樋口総料理長

完熟する前の青い柑橘

ち
ゅ
う
ば
ん
か
ん

高
級
柑
橘
で
あ
る『
せ
と
か
』

は
枝
に
沢
山
の
ト
ゲ
を
持
つ
た

め
、田
所
さ
ん
は
成
長
の
過
程

で
薄
い
皮
に
傷
が
付
か
な
い
よ

う
に
枝
の
ト
ゲ
を
一
つ
ひ
と
つ

ハ
サ
ミ
で
切
り
、さ
ら
に
実
を

布
で
覆
い
育
て
ま
す
。ま
た
沢

山
の
実
を
付
け
る
木
に
は
一
本

一
本
の
枝
に
紐
を
付
け
、重
さ

を
支
え
る
な
ど
手
間
を
掛
け
て

育
て
て
い
ま
す
。田
所
さ
ん
に
、

内
瀬
で
美
味
し
い
柑
橘
類
が
育

つ
理
由
を
訊
ね
ま
し
た
。「
豊
か

な
日
射
し
や
黒
潮
の
影
響
に
よ

る
海
か
ら
の
温
暖
な
風
が
昼
夜

の
温
度
差
を
作
る
の
で
甘
味
が

出
ま
す
。ま
た
柑
橘
類
は
雨
が

多
い
と
味
が
ぼ
や
け
て
し
ま
う

の
で
す
が
、内
瀬
は
そ
れ
ほ
ど

雨
が
多
く
な
い
の
で
味
が
濃
く

な
り
ま
す
。育
て
る
品
種
に

よ
っ
て
土
の
状
態
も
変
え
て
い

る
ん
で
す
よ
」。内
瀬
に
は
柑
橘

栽
培
に
適
し
た
二
つ
の
土
壌
が

あ
り
、田
所
さ
ん
は
そ
れ
ら
を

使
い
分
け
て
い
ま
す
。水
持
ち

が
良
い
土
壌
で
は
、は
る
み
な

ど
の
中
晩
柑
類
に
肥
料
を
た
く

さ
ん
与
え
て
育
て
、逆
に
岩
が

ご
つ
ご
つ
あ
る
よ
う
な
水
捌
け

の
良
い
土
壌
で
は
温
州
み
か
ん

を
育
て
て
い
ま
す
。「
温
州
み
か

ん
に
は
水
や
肥
料
を
あ
ま
り
与

え
ま
せ
ん
。す
る
と
み
か
ん
が

頑
張
る
の
で
糖
度
が
高
く
な
る

ん
で
す
。生
産
者
が
こ
の
子
ら

に
土
や
育
て
方
を
合
わ
せ
る
こ

と
が
大
切
。天
候
に
味
が
左
右

さ
れ
る
農
作
物
を
、毎
年
同
じ

味
に
仕
上
げ
る
た
め
に
努
力
す

る
の
が
私
た
ち
の
仕
事
で
す
」。

育
て
る
柑
橘
一
つ
ひ
と
つ
を

「
こ
の
子
」と
呼
ぶ
田
所
さ
ん
か

ら
柑
橘
栽
培
へ
の
熱
意
と
愛
情

を
感
じ
ま
し
た
。
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次
代
を
育
む
、生
産
者
と
料
理
人
。

初めて訪れた畑で樋口総料理長に様々な質問をする池上さん

昭
和
20
年
に
内
瀬
み
か
ん
の

ブ
ラ
ン
ド
化
を
目
的
に
内
瀬
柑

橘
出
荷
組
合
が
設
立
さ
れ
た
頃

は
10
軒
以
上
の
柑
橘
農
家
で
構

成
し
て
い
ま
し
た
。し
か
し
平
成

８
年
に
は
７
軒
に
、そ
し
て
現

在
は
３
軒
に
ま
で
減
少
。「
父
の

農
園
の
仕
事
を
手
伝
い
始
め
た

の
が
23
年
前
。す
で
に
若
い
人
は

僕
だ
け
で
し
た
。路
地
で
の
柑

橘
栽
培
は
き
つ
い
仕
事
で
す
。手

間
の
掛
か
る
作
業
が
多
い
。段
々

畑
の
道
は
舗
装
さ
れ
て
な
く
、

使
っ
て
い
る
農
地
も
狭
い
と
こ

ろ
が
ほ
と
ん
ど
で
す
。だ
か
ら
作

業
が
し
や
す
い
農
地
へ
移
動
し

た
り
、道
を
整
備
し
て
効
率
を

上
げ
る
よ
う
に
し
ま
し
た
」。

内
瀬
の
あ
る
南
伊
勢
町
は
65

歳
以
上
の
人
口
が
約
50
％
で
農

業
な
ど
一
次
産
業
の
担
い
手
も

不
足
し
て
い
ま
す
。そ
ん
な
中
で

も
昨
年
、田
所
さ
ん
の
ア
サ
ヒ

農
園
に
は
、国
が
定
め
る
地
域

お
こ
し
協
力
隊
の
制
度
で
柑
橘

農
家
に
な
り
た
い
と
や
っ
て
き

た
一
人
の
若
手
移
住
者
が
い
ま

す
。「
私
も
若
い
時
に
父
や
先
輩

農
家
に
お
世
話
に
な
り
ま
し
た
。

だ
か
ら
一
緒
に
仕
事
を
し
て
く

れ
る
若
い
人
が
い
る
と
嬉
し
い

し
応
援
し
た
い
で
す
」。話
を
聞

い
て
い
た
樋
口
総
料
理
長
も「
今

日
は
若
い
料
理
人
を
畑
に
連
れ

て
き
ま
し
た
。何
よ
り
生
産
者

さ
ん
の
想
い
を
感
じ
て
欲
し
い

と
思
っ
た
か
ら
で
す
。柑
橘
類
が

ど
ん
な
風
に
育
て
ら
れ
て
、ど
ん

な
特
徴
が
あ
る
の
か
。私
が
こ

こ
に
初
め
て
伺
っ
た
の
は
２
年

前
の
夏
で
す
。『
せ
と
か
』の
木
を

見
せ
て
い
た
だ
い
た
時
、出
荷
す

る
果
実
に
栄
養
分
を
集
中
さ
せ

る
た
め
に
、一
本
の
木
の
約
半
分

は
育
つ
前
に
摘
果
さ
れ
る
こ
と

を
知
り
ま
し
た
。で
も
ま
だ
青
い

『
せ
と
か
』で
も『
せ
と
か
』ら
し

い
上
品
な
香
り
が
あ
っ
て
、薄
い

皮
や
果
汁
を
使
え
ば
料
理
の
味

を
引
き
立
て
る
の
で
は
な
い
か

と
考
え
た
ん
で
す
。柑
橘
の
育
つ

過
程
を
自
分
で
確
か
め
た
く
て
、

田
所
さ
ん
の
畑
に
通
う
よ
う
に

な
り
ま
し
た
。畑
の
様
子
や

様
々
な
柑
橘
の
特
徴
を
教
え
て

も
ら
う
こ
と
で
、今
は
他
の
柑

橘
の
良
さ
を
活
か
し
た
料
理
や

デ
ザ
ー
ト
を
作
っ
て
い
ま
す
。
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左から 田所さん、池上さん、樋口総料理長、杉原シェフソムリエ。

時
代
が
求
め
る
、
生
産
者
と
料
理
人
の
パ
ー
ト
ナ
ー
シ
ッ
プ
。

1991年志摩観光ホテルに入社。2008年
ベイスイート開業とともにフレンチレスト
ラン「ラ・メール」のシェフとなる。2014
年に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
賞に女性初、三重県初の受賞。

総料理長　樋口 宏江

1987年に現在のウェスティン都ホテル京
都に入社。2011年全日本最優秀ソムリエ
コンクールセミファイナリスト。第10回フ
ランスワイン＆スピリッツソムリエ最優秀
コンクールベスト10など数々のコンクー
ルで入賞。伊勢志摩サミットでは、日本ワ
イン選考委員会のメンバーであり、サー
ビス責任者も担当。

シェフソムリエ　杉原 正彦

田
所
さ
ん
は
先
日
、ホ
テ
ル
イ

ベ
ン
ト『
伊
勢
志
摩
ガ
ス
ト
ロ
ノ

ミ
ー　
ラ
ン
チ
賞
味
会
』の
ゲ
ス

ト
ス
ピ
ー
カ
ー
と
し
て
参
加
。田

所
さ
ん
の
柑
橘
が
随
所
に
使
わ

れ
た
特
別
メ
ニ
ュ
ー
が
提
供
さ

れ
ま
し
た
。「
私
の
柑
橘
を
使
っ

た
樋
口
さ
ん
の
料
理
を
初
め
て

食
べ
ま
し
た
。こ
ん
な
風
に
料
理

に
な
る
の
か
と
驚
き
ま
し
た
ね
。

そ
し
て
他
の
お
客
さ
ん
の
反
応

も
気
に
な
っ
て
様
子
を
見
て
い

る
と
、一
口
食
べ
た
と
こ
ろ
で
頷

き
な
が
ら
笑
顔
に
な
っ
た
ん
で

す
。嬉
し
か
っ
た
で
す
ね
。樋
口

さ
ん
は
農
園
に
何
度
も
来
て
実

の
育
っ
て
い
く
様
子
を
見
守
っ

て
そ
れ
を
料
理
で
表
現
し
て
く

れ
る
。樋
口
さ
ん
や
お
客
さ
ん
の

た
め
に
も『
自
分
も
え
え
も
ん
作

ら
な
あ
か
ん
な
』と
、改
め
て
思

い
ま
し
た
」。今
回
初
め
て
柑
橘

畑
を
訪
れ
た
池
上
さ
ん
は「
料
理

人
と
し
て
ホ
テ
ル
の
食
の
伝
統

を
守
っ
て
い
く
こ
と
は
も
ち
ろ

ん
で
す
が
、食
材
と
し
て
扱
う
だ

け
な
ら
見
落
と
し
て
し
ま
う
よ

う
な
生
産
者
さ
ん
の『
想
い
』に

寄
り
添
う
総
料
理
長
の
姿
勢
も

受
け
継
い
で
い
き
た
い
で
す
」と

話
し
ま
す
。

生
産
者
と
料
理
人
が
お
互
い

を
理
解
し
信
頼
が
生
ま
れ
る
こ

と
で
、食
材
は
そ
の
魅
力
に
加
え

料
理
を
通
じ
て
も
広
が
り
、地
域

ブ
ラ
ン
ド
の
造
成
に
繋
が
り
ま

す
。食
の
宝
庫
と
言
わ
れ
る
三
重

県
の
地
域
発
展
の
可
能
性
を
感

じ
ま
し
た
。
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柑橘のブリュレ 柑橘のアイスクリーム添え （内瀬の季節の柑橘を使用）。
レストラン「ラ・メール ザ クラシック」のランチコースでご用意しています。

内
瀬
の
柑
橘
で

志
摩
半
島
の
物
語
を
紡
ぐ
。



８

伊
勢
志
摩
ジ
ビ
エ

　
　
「
大
地
の
恵
み
」

「
伊
勢
海
老
の
ソ
テ
ー
」

　
　
　

柑
橘
と
人
参
の
ソ
ー
ス
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べ
る
香
り
が
良
い
夏
鹿
で
す
。脂
身
の

ほ
と
ん
ど
な
い
鹿
肉
に
は
、豚
の
背
脂

を
混
ぜ
て
ミ
ン
チ
に
し
ま
す
。そ
れ
を

味
と
香
り
が
濃
厚
な
原
木
椎
茸
の
傘

の
内
側
に
詰
め
、伊
勢
志
摩
備
長
炭
で

焼
き
上
げ
る
と
遠
赤
外
線
効
果
で
外

は
パ
リ
っ
と
中
は
ジュ
ー
シ
ー
に
。炭
に

落
ち
た
脂
は
肉
に
香
ば
し
さ
を
ま
と

わ
せ
ま
す
。味
付
け
は
シ
ン
プ
ル
に
塩

と
胡
椒
だ
け
で
す
。内
瀬
で
作
ら
れ
る

ま
だ
青
い
温
州
み
か
ん
に
尾
鷲
の
唐

辛
子「
虎
の
尾
」を
合
わ
せ
て
作
っ
た

「
み
か
ん
胡
椒
」を
付
け
て
。青
い
み
か

ん
の
爽
や
か
な
風
味
が
鹿
肉
の
力
強
い

味
に
程
よ
い
酸
味
と
し
て
調
和
し
ま
す
。

四
季
折
々
の
柑
橘
を
知
る
こ
と
で

生
ま
れ
た
メニュ
ー
で
す
。

固
く
な
る
の
で
、ま
ず
生
き
た
状
態
か

ら
１
分
ボ
イ
ル
。そ
の
後
、半
分
に
割

り
オ
リ
ー
ブ
オ
イ
ル
を
掛
け
な
が
ら
サ

ラ
マン
ダ
ー
で
程
よ
い
食
感
ま
で
火
を

通
し
ま
す
。伊
勢
海
老
の
上
品
な
味
に

は
酸
味
や
甘
味
を
含
ん
だ
ソ
ー
ス
が

と
て
も
良
く
合
い
ま
す
。鮮
や
か
な
オ

レ
ン
ジ
色
の
ソ
ー
ス
は
伊
勢
海
老
の
赤

に
合
わ
せ
、腹
子
を
散
り
ば
め
る
こ
と

で
、華
や
か
な
春
の
一
品
に
な
り
ま
し

た
。｜

伊
勢
志
摩
ジ
ビエ

　
　
　
　
「
大
地
の
恵
み
」

「
大
地
の
恵
み
」は
、伊
勢
志
摩
の
森

を
イ
メ
ー
ジ
し
ま
し
た
。使
っ
た
の
は

伊
勢
志
摩
ジ
ビ
エ
の
鹿
肉
。新
芽
を
食

フ
レ
ン
チ
レ
ス
ト
ラ
ン
「
ラ
・メ
ー
ル
」

の
４
月
か
ら
の
コ
ー
ス
「
デ
ギ
ュ
ス
タ

シ
オ
ン
」で
は
内
瀬
の
柑
橘
を
フ
レ
ン

チ
に
活
か
し
て
み
ま
し
た
。

｜「
伊
勢
海
老
の
ソ
テ
ー
」

　
　
　
　

柑
橘
と
人
参
の
ソ
ース

伊
勢
海
老
の
身
を
軽
や
か
に
美
味

し
く
、そ
し
て
春
ら
し
く
表
現
し
ま
し

た
。ソ
ー
ス
は
柑
橘
、人
参
、少
量
の
バ

タ
ー
の
み
で
仕
上
げ
て
い
ま
す
。使
用

し
た
の
は
完
熟
前
の
「
は
る
み
」で
、

煮
詰
め
る
と
華
や
か
な
香
り
が
出
ま

す
。人
参
は
セ
リ
科
特
有
の
香
気
が
控

え
目
な
フ
ラ
ン
ス
原
種
の
キ
ャロ
ッ
ト
・

ナ
ン
テ
ー
ズ
を
使
い
甘
味
を
プ
ラ
ス
。

伊
勢
海
老
は
加
熱
し
過
ぎ
る
と
身
が

樋
口
宏
江　
総
料
理
長
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　　11:30－14:30（13:00までのご入店／貸切のみ）
ディナー　17:30－22:30（L.O.20:30）

デギュスタシオン
　（4月～5月）
お一人様 ¥25,100 （¥30,371）
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時　間　11:00～18:00
販　売　ザ クラシック1階 ショップ

3月1日（日） 柑橘（せとかのケーキ）

※店頭受け取り限定商品
※料金には消費税が含まれております。

写真左から不知火、ブラッドオレンジ、せとか。

フ
ル
ー
ツ
の
美
味
し
さ
を
詰
め
込
ん
だ

「
パ
ー
ト
・
ド
・
フ
リ
ュ
イ
」

内
瀬
の
３
種
の
柑
橘
を
使
っ

た
ス
イ
ー
ツ
の
誕
生
で
す
。せ

と
か
は
上
品
で
繊
細
、不
知
火

（
通
称
デ
コ
ポ
ン
）は
酸
味
と
甘

味
の
バ
ラ
ン
ス
が
良
く
、ブ

ラ
ッ
ド
オ
レ
ン
ジ
は
独
特
の
濃

い
甘
味
が
あ
り
ま
す
。煮
詰
め

て
味
を
凝
縮
し
、果
実
の
風
味

を
ダ
イ
レ
ク
ト
に
味
わ
え
る
砂

糖
菓
子
に
な
り
ま
し
た
。そ
れ

ぞ
れ
の
柑
橘
の
皮
を
削
っ
て
加

え
る
こ
と
で
、香
り
の
個
性
が

さ
ら
に
引
き
立
ち
ま
す
。収
穫

の
時
期
だ
け
に
し
か
作
る
こ
と

の
で
き
な
い
、果
汁
100
％
の
フ

レ
ッ
シ
ュ
な
味
わ
い
。内
瀬
の

柑
橘
畑
を
感
じ
さ
せ
る
樋
口
総

料
理
長
の
期
間
限
定
ス
イ
ー
ツ

で
す
。

季
節
の
お
菓
子「
お
つ
い
た
ち
」

「
せ
と
か
の
ケ
ー
キ
」

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
、毎
月
、旬
の
素

材
を
テ
ー
マ
に
し
た
お
菓
子
を
ご
用
意
。３

月
は
内
瀬
の
柑
橘
、せ
と
か
の
上
品
な
味
わ

い
が
愉
し
め
る
ケ
ー
キ
。柑
橘
風
味
の
シ

フ
ォ
ン
の
間
に
は
、せ
と
か
の
ジ
ュ
レ
を
挟

み
爽
や
か
な
甘
味
を
プ
ラ
ス
。周
り
を
包
む

ホ
ワ
イ
ト
チ
ョ
コ
レ
ー
ト
と
の
相
性
も
ぴ
っ

た
り
で
す
。

し
ら
ぬ
い

＜2020年3月より販売＞
パート・ド・フリュイ（12個入）  ¥1,500
※柑橘の種類は季節により変わります

「おついたち」 せとかのケーキ  ¥3,500
※各30個限定（販売数に達し次第終了）

毎
月
第
一
日
曜
日 

限
定
販
売 
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3月～5月の単品メニューでご用意 ¥6,734 （¥8,000）

塚
原
巨
司　
和
食
総
料
理
長
の
料
理
ス
ト
ー
リ
ー

春
の
一
皿

伊
勢
海
老
の
備
長
炭
焼
き

季
節
の
彩
り
を
和
食

ら
し
い
仕
立
て
で
表
現

し
ま
し
た
。

春
ま
で
が
漁
期
の
志

摩
の
伊
勢
海
老
を
、
伊

勢
志
摩
備
長
炭
で
半
生

に
火
を
入
れ
身
に
適
度

な
弾
力
を
残
し
、
炭
焼

き
の
香
ば
し
い
風
味
を

ま
と
わ
せ
ま
す
。
上
品

な
伊
勢
海
老
の
甘
味
に

ウ
ニ
の
濃
厚
さ
が
加
わ

り
味
わ
い
の
ア
ク
セ
ン

ト
に
。
志
摩
産
鰹
節
の

出
汁
を
合
わ
せ
た
あ
ん

を
か
け
る
こ
と
で
奥
行

き
も
持
た
せ
ま
し
た
。

伊
勢
志
摩
で
採
れ
る
７

種
の
海
藻
を
粉
末
に
し

た
「
海
の
七
草
」
を
添

え
て
磯
の
香
り
を
表
現
。

桜
の
形
に
細
工
を
施

し
た
人
参
や
、
春
か
ら

旬
を
迎
え
る
サ
ザ
エ
を

組
み
合
わ
せ
て
季
節
の

移
り
変
わ
り
も
感
じ
て

欲
し
い
で
す
ね
。

松
阪
牛
も
備
長
炭
で

焼
き
、
口
に
広
が
る
脂

の
旨
味
を
す
だ
ち
の
酸

味
が
引
き
立
た
せ
ま
す
。

三
重
の
海
と
里
を
愉
し

む
春
の
一
皿
で
す
。
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3月～5月の単品メニューでご用意 ¥8,417 （¥10,000）

鮑
の
美
味
し
さ
を

二
つ
の
調
理
法
で
愉
し
む

新
鮮
な
貝
を
使
用
す
る
酒
煎
り
と
い

う
調
理
法
で
鮑
を
お
愉
し
み
い
た
だ
き

ま
す
。少
量
の
酒
を
熱
し
ア
ル
コ
ー
ル
を

飛
ば
し
た
後
、具
材
を
数
秒
間
煎
り
、す

ぐ
に
冷
ま
し
ま
す
。そ
の
際
、酒
の
旨
味

が
甘
味
に
変
わ
り
、貝
の
滋
味
深
い
味
を

引
き
出
し
ま
す
。活
き
が
良
い
程
柔
ら
か

な
食
感
と
磯
の
香
り
が
残
り
、波
を
打
つ

美
し
い
形
と
な
り
ま
す
。

鮑
の
押
し
寿
司
は
水
、酒
、昆
布
で
３

時
間
蒸
し
た
鮑
を
鰹
出
汁
と
鮑
の
戻
し

汁
で
炊
き
上
げ
ま
す
。間
に
入
れ
た
答

志
島
の
海
苔
の
風
味
と
実
山
椒
の
香
り

が
広
が
る
上
品
な
味
わ
い
で
す
。魚
の
骨

を
焼
い
て
煮
詰
め
た
醤
油
甘
だ
れ
を
添

え
ま
し
た
。

初
夏
の
一
皿

鮑
の
造
り
と

蒸
し
鮑
の
押
し
寿
司



13

和食「浜木綿」　ザ ベイスイート4F
ご昼食　11:30－14:30 （13:00までのご入店／貸切のみ）
ご夕食　17:30－22:30 （L.O.20:30）

＜2020年3月より販売＞
伊勢志摩ジビエ会席
お一人様 ¥25,100 （¥30,371）
要予約（2日前 18:00まで）
※除外日 4月29日～5月6日

先
付
け
は
湯
引
き
で
脂
身
が
適
度
に
お

ち
た
猪
肉
。塩
の
み
で
味
付
け
し
燻
製
に
し

た
鹿
肉
は
シ
ン
プ
ル
に
肉
の
旨
味
を
。そ
れ

ぞ
れ
の
肉
を
野
菜
を
巻
い
て
揚
げ
物
に
す

る
な
ど
、味
や
食
感
に
変
化
を
も
た
せ
て

愉
し
く
お
召
し
上
が
り
い
た
だ
け
る
よ
う

仕
立
て
ま
し
た
。

や
わ
ら
か
く
癖
の
な
い
小
鹿
の
ロ
ー
ス
肉

は
握
り
に
。昆
布
締
め
で
旨
味
を
凝
縮
さ

せ
、生
姜
の
味
と
香
り
が
味
わ
い
を
引
き
立

て
ま
す
。野
菜
と
と
も
に
茹
で
た
後
、鰹
節
、

調
味
料
を
加
え
さ
ら
に
煮
込
ん
だ
猪
肉
は

柔
ら
か
く
ジ
ュ
ー
シ
ー
に
仕
上
が
り
、肉
と

脂
身
の
バ
ラ
ン
ス
と
美
味
し
さ
を
存
分
に

楽
し
ん
で
い
た
だ
け
る
の
で
は
な
い
か
と
思

い
ま
す
。肉
の
味
を
ス
ト
レ
ー
ト
に
味
わ
え

る
塩
焼
き
は
、伊
勢
海
老
と
鮑
を
加
え
伊

勢
志
摩
ら
し
い一皿
に
し
ま
し
た
。

ま
た
、鹿
肉
の
ロ
ー
ス
を
洋
食
の
イ
メ
ー

ジ
で
も
あ
る
フ
ラ
イ
に
す
る
こ
と
で
、脂
身

の
な
い
鹿
肉
に
適
度
な
油
分
を
加
え
ま
し

た
。さ
ら
に
卵
と
じ
の
少
し
甘
辛
い
味
が
と

て
も
合
い
ま
し
た
の
で
ご
飯
に
乗
せ
て
ご

用
意
い
た
し
ま
し
た
。

伊
勢
志
摩
の
森
で
育
っ
た
鹿
と
猪
。自

然
が
育
む
命
の
恵
み
を
和
食
な
ら
で
は
の

技
で
お
愉
し
み
く
だ
さ
い
。

和
食
と
ジ
ビ
エ
の
新
た
な
出
会
い

　

新
メ
ニ
ュ
ー「
伊
勢
志
摩
ジ
ビ
エ
会
席
」

1986年博多都ホテル入社。
和食「四季亭」、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

猪肉柔らか煮 鹿肉にぎり寿司 猪肉の湯引き
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外
湾
ポ
イ
ン
ト
は
断
念
。
で
も
湾
内
は

十
分
に
釣
り
が
で
き
る
コ
ン
デ
ィ
シ
ョ

ン
で
す
。

さ
っ
そ
く
キ
ス
を
釣
り
上
げ
た
中
村

さ
ん
は
「
普
段
の
僕
な
ら
キ
ャ
ッ
チ
＆

ス
ト
マ
ッ
ク
で
す
け
ど
ね
」
と
談
笑
し

な
が
ら
魚
を
リ
リ
ー
ス
。
鎌
倉
市
に
生

ま
れ
育
っ
た
中
村
さ
ん
は
子
ど
も
の
頃

か
ら
釣
り
に
親
し
み
、
今
で
は
仕
事
で

海
外
に
行
く
時
に
も
釣
り
道
具
を
持
っ

て
行
く
こ
と
が
あ
る
と
い
い
ま
す
。

「
訪
れ
た
地
で
ど
ん
な
魚
が
食
材
に
な

る
の
か
、
そ
れ
を
知
る
こ
と
は
そ
の
土

地
を
知
る
こ
と
で
す
。
現
地
の
シ
ェ
フ

と
一
緒
に
釣
り
に
行
く
こ
と
も
あ
る
ん

で
す
よ
」
。
他
の
魚
を
狙
う
た
め
海
に

浮
か
ぶ
釣
り
筏
へ
移
動
。
見
上
げ
れ
ば

視
線
を
遮
る
も
の
は
な
く
、
ど
こ
ま
で

も
広
が
る
空
。
内
海
で
あ
る
英
虞
湾
な

の
で
波
音
も
な
く
静
か
で
す
。
「
筏
の

下
は
水
深
が
約
26
メ
ー
ト
ル
と
深
く
、

タ
イ
な
ど
の
大
き
な
魚
も
釣
れ
ま
す

よ
」
と
田
畑
さ
ん
。

本
格
的
な
筏
釣
り
か
ら
、
フ
ァ
ミ

リ
ー
や
初
心
者
向
け
の
キ
ス
釣
り
ま
で

行
え
る
英
虞
湾
。
伊
勢
志
摩
国
立
公
園

の
海
で
、
開
放
的
な
気
分
に
浸
り
な
が

ら
釣
り
糸
を
垂
ら
し
自
然
と
向
き
合
う

こ
と
の
で
き
る
贅
沢
な
時
間
は
、
志
摩

の
旅
を
よ
り
深
く
愉
し
む
こ
と
が
で
き

ま
す
。

船上から朝日を眺める、美食評論家 中村 孝則さん

釣りのポイントを伝える船頭の
田畑 圭一さん（左）は、渡船業の他にも
あおさや牡蠣の養殖漁業も営む。

ホ
テ
ル
桟
橋
か
ら
出
発
す
る
釣
り

体
験
も
人
気
の
ア
ク
テ
ィ
ビ
テ
ィ
の

一
つ
。
美
食
評
論
家
で
あ
り
世
界
各

地
で
釣
り
を
愉
し
む
中
村　
孝
則
さ
ん

が
英
虞
湾
に
繰
り
出
し
ま
す
。
桟
橋

で
は
船
頭
の
田
畑　
圭
一
さ
ん
が
「
こ

の
辺
り
は
シ
ー
ズ
ン
に
な
る
と
大
き

め
の
ス
ズ
キ
（
シ
ー
バ
ス
）
も
沢
山

い
る
ん
で
す
よ
」
と
話
す
と
、
渓
流

や
海
な
ど
ジ
ャ
ン
ル
を
問
わ
ず
釣
り

好
き
の
中
村
さ
ん
の
表
情
が
緩
み
ま

す
。
夜
行
性
の
ス
ズ
キ
は
ホ
テ
ル
の

灯
り
に
も
集
ま
る
そ
う
で
す
。

波
穏
や
か
な
海
を
進
む
船
で
は
海

鳥
の
声
や
小
さ
な
島
々
の
眺
め
に
癒

さ
れ
ま
す
。
ポ
イ
ン
ト
に
到
着
す
る

と
手
際
よ
く
仕
掛
け
を
作
る
田
畑
さ

ん
。
「
砂
地
や
岩
礁
な
ど
、
英
虞
湾

は
場
所
に
よ
っ
て
海
底
の
地
質
が
違

う
の
で
魚
種
が
多
い
で
す
。
こ
こ
は

砂
地
で
、
キ
ス
や
春
に
は
花
見
カ
レ

イ
も
釣
れ
ま
す
よ
」
。
ち
な
み
に
釣

り
の
ビ
ギ
ナ
ー
に
は
釣
り
針
に
エ
サ

付
け
を
し
て
く
れ
た
り
、
釣
り
好
き

か
ら
の
オ
ー
ダ
ー
が
あ
れ
ば
タ
イ
や

カ
ツ
オ
を
狙
え
る
外
湾
の
ポ
イ
ン
ト

へ
行
く
事
も
可
能
で
、
志
摩
の
海
を

熟
知
す
る
田
畑
さ
ん
は
心
強
い
ナ
ビ

ゲ
ー
タ
ー
で
す
。
こ
の
日
は
強
風
で

ホ
テ
ル
ス
テ
イ
の

愉
し
み
方

自
然
と
向
き
合
う
、英
虞
湾
フ
ィ
ッ
シ
ン
グ
。
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。
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＆
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。
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知
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狙
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。
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釣
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に
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釣
り
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を
垂
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と
向
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合
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こ
と
の
で
き
る
贅
沢
な
時
間
は
、
志
摩

の
旅
を
よ
り
深
く
愉
し
む
こ
と
が
で
き

ま
す
。

申込み：要予約（宿泊予約またはフロントスタッフまで）
料　金：¥16,500（税込）　1艇（1～3名・3時間・貸竿、エサを含む）

※詳細はホームページにてご案内しています。

英虞湾内は波が穏やか

初心者でも釣りやすいキス

海に浮かぶ釣り筏

宿泊者限定アクティビティ「英虞湾フィッシング」
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に
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り
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一
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こ

の
辺
り
は
シ
ー
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ン
に
な
る
と
大
き

め
の
ス
ズ
キ
（
シ
ー
バ
ス
）
も
沢
山

い
る
ん
で
す
よ
」
と
話
す
と
、
渓
流

や
海
な
ど
ジ
ャ
ン
ル
を
問
わ
ず
釣
り

好
き
の
中
村
さ
ん
の
表
情
が
緩
み
ま

す
。
夜
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性
の
ス
ズ
キ
は
ホ
テ
ル
の

灯
り
に
も
集
ま
る
そ
う
で
す
。
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や
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進
む
船
で
は
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。
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、
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に
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で
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が
多
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す
。
こ
こ
は

砂
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で
、
キ
ス
や
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に
は
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見
カ
レ

イ
も
釣
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」
。
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に
釣
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釣
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熟
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レストラン「ラ・メール ザ クラシック」　
ザ クラシック1F
ランチ　 11:30－14:30（L.O.14:00）
ディナー 17:30－22:30（L.O.20:30）

ホテル伝統の伊勢海老クリームスープや鮑ステーキなどをランチ、ディナーでご賞味いた
だけるメニューです。

Chronicle　クロニクル　～Lunch & Dinner～　2020年4月1日（水）～9月30日（水）Chronicle　クロニクル　～Lunch & Dinner～　2020年4月1日（水）～9月30日（水）

＜ランチ クロニクル＞ 
時　間　11:30～14:30 （L.O.14:00）
料　金　お一人様　¥20,661（¥25,000）

＜ディナー クロニクル＞
時　間　17:30～22:30 （L.O.20:30）
料　金　お一人様　¥26,859（¥32,500）

Saison La Mer　セゾン ラ・メール
三重県産を中心とした山海の幸を使用。季節の彩り
が華やかな一皿をランチでご用意いたしました。

時　間　11:30～14:30（L.O.14:00）
料　金　お一人様　¥12,700（¥15,367）

4月1日（水）～6月30日（火）3月31日（火）まで

※要予約（前日 18:00まで）

伝統の美食を心ゆくまで伝統の美食を心ゆくまで
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三重の食材と春の味覚ペアディナー
（3月～5月）
お二人様　　 ¥50,200 （¥60,742）
お一人様追加 ¥26,800 （¥32,428）

鉄板焼きレストラン「山吹」
ザ クラブ2F（要予約 前日20:00まで）
ランチ　　11:30－14:30（L.O.14:00）（貸切のみ）
ディナー　17:30－22:30（L.O.20:30）

全
国
か
ら
集
め
た
旬

の
野
菜
を
、三
重
県
産
和

牛
、伊
勢
志
摩
の
魚
介
と

ご
一
緒
に
。新
芽
が
出
る

春
野
菜
の
苦
味
は
冬
の

間
眠
っ
て
い
た
身
体
を

目
覚
め
さ
せ
る
効
果
が

あ
り
ま
す
。ア
ス
パ
ラ
ガ

ス
の
ほ
の
か
な
苦
味
で

志
摩
産
ヒ
オ
ウ
ギ
貝
の

甘
味
を
際
立
た
せ
ま
す
。

ヒ
オ
ウ
ギ
貝
は
口
を
開

い
た
り
閉
じ
た
り
す
る

様
子
か
ら
伊
勢
志
摩
で

は
ア
ッ
パ
貝
と
も
呼
ば

れ
ま
す
。帆
立
と
似
て
い

ま
す
が
暖
か
い
海
で
育

ち
、紫
色
や
黄
色
な
ど
カ

ラ
フ
ル
な
殻
と
濃
厚
な

甘
味
が
特
長
で
す
。春
に

漁
が
解
禁
に
な
る
鮑
に

は
、旬
の
タ
ケ
ノ
コ
を
合

わ
せ
て
。具
材
は
そ
れ
ぞ

れ
大
き
め
に
カ
ッ
ト
す

る
こ
と
で
、食
感
も
よ
く
、

旨
味
が
広
が
る
よ
う
ご

用
意
。

鉄
板
焼
で
は
松
阪
牛

と
伊
賀
牛
の
食
べ
比
べ

も
人
気
の
一
つ
。海
、山
、

里
の
美
味
し
さ
を
、目
の

前
で
焼
き
上
げ
る
口
福

の
時
間
で
す
。

鉄
板
焼
き
で
、春
の
訪
れ
を
味
わ
う
。
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アップルパイ
単品　¥1,300 （¥1,573）
セット　¥2,000 （¥2,376）
14:00～17:30 

歴
代
パ
テ
ィ
シ
エ
の
レ
シ
ピ
を

守
り
な
が
ら
受
け
継
が
れ
、今
な
お

人
気
の
ア
ッ
プ
ル
パ
イ
は
２
０
１
６

年
、ホ
テ
ル
リ
ニ
ュ
ー
ア
ル
を
記
念

し
て
志
摩
を
代
表
す
る
食
材
で
あ
る

鮑
の
形
に
ア
レ
ン
ジ
さ
れ
、カ
フ
ェ

＆
ワ
イ
ン
バ
ー「
リ
ア
ン
」で
デ

ビ
ュ
ー
。本
物
の
鮑
の
殻
を
見
な
が

ら
考
案
さ
れ
た
形
そ
の
ま
ま
に
、今

で
も
一
つ
ひ
と
つ
手
づ
く
り
し
て
い

ま
す
。注
文
を
い
た
だ
い
て
か
ら
焼

き
上
げ
る
熱
々
の
ア
ッ
プ
ル
パ
イ
は
、

ア
ン
グ
レ
ー
ズ
ソ
ー
ス
と
バ
ニ
ラ
ア

イ
ス
ク
リ
ー
ム
を
ご
一
緒
に
。冷
た

い
バ
ニ
ラ
の
甘
味
と
温
か
い
リ
ン
ゴ

の
酸
味
。温
度
の
コ
ン
ト
ラ
ス
ト
が

味
に
グ
ラ
デ
ー
シ
ョ
ン
を
描
き
ま
す
。

桜
マ
カ
ロ
ン
や
ベ
リ
ー
ジ
ュ
レ
、

花
び
ら
を
あ
し
ら
っ
た
シ
ュ
ク
レ

シ
ョ
コ
ラ
で
華
や
か
な
春
の
訪
れ

を
表
現
。
新
茶
の
季
節
に
向
け
て

伊
勢
茶
の
ロ
ー
ル
ケ
ー
キ
も
ご
用

意
し
ま
し
た
。
サ
ン
ド
イ
ッ
チ
や

ミ
ー
ト
パ
イ
な
ど
セ
イ
ボ
リ
ー
も

愉
し
め
ま
す
。
春
ら
し
い
味
わ
い

は
香
り
高
い
ロ
ン
ネ
フ
ェ
ル
ト
の

紅
茶
と
ご
一
緒
に
。

鮑
姿
の
ア
ッ
プ
ル
パ
イ

春
の
ア
フ
タ
ヌ
ー
ン
テ
ィ
ー

春のアフタヌーンティー
（3月～5月）
¥3,200 （¥3,872）
14:00～17:30 要予約
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フルーツフレーバーハイボール（3月～5月）　各¥1,350 （¥1,593）

み
え「
和
の
ア
フ
タ
ヌ
ー
ン
テ
ィ
」

フ
レ
ッ
シ
ュ
な
果
実
で
、春
を
感
じ
る
ハ
イ
ボ
ー
ル
。

カフェ＆ワインバー「リアン」　ザ クラブ 2F
カフェタイム　　11:30－17:30
ディナータイム　17:30－20:30
バータイム　　　20:30－23:00  （L.O.22:30）
※20:30以降のご利用は20歳以上とさせていただきます。

な
い
ぜ

写真左からシトラス、ストリベリー、アールグレイ、キウイフルーツ

和のアフタヌーンティー
（4月29日～5月6日）
¥3,200 （¥3,872）

南
伊
勢
町
内
瀬
の

レ
モ
ン
や
温
州
み
か

ん
、津
市
の
キ
ウ
イ
、

県
内
産
の
イ
チ
ゴ
を

ウ
イ
ス
キ
ー
に
漬
け

込
ん
だ
フ
ル
ー
テ
ィ

ー
な
ハ
イ
ボ
ー
ル
が

登
場
。爽
や
か
な
酸
味

を
持
つ
フ
ル
ー
ツ
は

ウ
イ
ス
キ
ー
と
相
性

の
良
い
組
み
合
わ
せ
。

合
わ
せ
る
の
は
モ
ル

ト
配
合
率
が
少
な
い

カ
ナ
デ
ィ
ア
ン
ウ
イ

ス
キ
ー
。果
実
が
華
や

か
に
香
る
軽
や
か
な

一
杯
で
す
。

総
料
理
長 

樋
口
宏
江
が一品
ず
つ
手
づ

く
り
す
る
「
和
の
ア
フ
タ
ヌ
ー
ン
テ
ィ
」。

三
重
県
産
の
素
材
に
こ
だ
わ
っ
た
フ

ル
ー
ツ
大
福
、ほ
う
じ
茶
プ
リ
ン
、あ
お
さ

ア
イ
ス
、郷
土
の
味
「
め
は
り
寿
司
」な
ど

を
三
重
の
伝
統
工
芸
品
、伊
勢
春
慶
の
漆

器
に
ご
用
意
い
た
し
ま
し
た
。四
日
市
市

水
沢
地
区
で
収
穫

さ
れ
る
「
か
ぶ
せ

茶
」と
ご
一
緒
に
。

ゴ
ー
ル
デ
ン
ウ
ィ
ー

ク
の
期
間
限
定
、１

日
10
食
だ
け
の
特

別
メニュ
ー
で
す
。
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シマカントピック

“伊勢志摩ガストロノミー” ランチ賞味会

三重県は豊かな自然に育まれた多彩な食材が揃う場所です。個性豊かな地域をテーマに、
生産に携わる方のミニ講演会を開催。地域の魅力や食材への愛情、こだわりをご紹介します。
時　間　3月まで 12:50 ～ 15:00（受付12:20 ～）
　　　　4月から 12:30 ～ 14:45（受付12:00 ～）
場　所　フレンチレストラン「ラ・メール」
　　　　和 食「浜木綿」
料　金　お一人様　¥15,500（税金・サービス料込）

開催日　2020年4月11日（土）
時　間　受付・カクテルタイム 18:00 ～　ディナー 18:30 ～
場　所　レストラン「ラ・メール ザ クラシック」
料　金　お一人様　¥40,000（税金・サービス料込） ペアリングワインを含みます

“御食つ国” みえの食材を 新しい一皿に“御食つ国” みえの食材を 新しい一皿に

フレンチ
和　　食

総 料 理 長

和食総料理長
樋口 宏江
塚原 巨司

「御食つ国 三重」
～豊かな恵み～

「伊勢湾」
～豊穣の海～

4月26日（日） フレンチ　
5月17日（日） 和　　食　

「中　勢」
～豊かな大地と海の恵み～
6月28日（日） フレンチ　
7月19日（日） 和　　食　

3月15日（日） 和　　食　

＜プラン内容＞料理（フレンチフルコース） お飲物 ウエディングケーキ 会場費 装花 司会
音響 介添 ペーパーアイテム（招待状・宛名代書・メニュー・席札・芳名帳）　
＜特典＞
披露宴前日または当日おふたりの宿泊ご招待。ご列席者のご宿泊を特別料金にてご優待。ご結婚1周年記念にお二人を「記念宿泊＆特別ディナー」へご招待。
衣裳（ホテル提携）10%OFF。eau spa by CLARINSE トリートメントメニューを10%割引（ご本人・関係者）。

30名様　112.2万円（お一人様追加 32,670円）
期間 2021年3月31日（水）まで お問合せ ブライダル係（9:00～20:00）

ザ ベイスイート「ラ・メール」 レストランウエディング

和食総料理長 塚原 巨司が三重の様々な食材を目にも楽しく、味わい深い押し寿司、棒寿司に
仕上げました。季節や自然の恵みに感謝し、旬の素材をつかった販売日、数量限定のお寿司です。

進化を遂げるサントリーのプレミアム日本ワインの繊細なマリアージュをお届けします。

毎月第二日曜日 限定販売 「ついたちすし」（予約制・数量限定）

サントリープレミアム日本ワイン メーカーズディナー

販　売　ザ クラシック1階 ショップ
時　間　11:00～18:00
※各30本限定（販売数に達し次第終了）

3月8日（日）
松阪牛の押し寿司 ¥5,500

※店頭受け取り限定商品
※2日前 18:00までにご予約をお願いいたします。
※税込価格です。

ご予約受付　各回3日前 18:00まで／ 40名様限定

4月12日（日）
桜鯛の押し寿司 ¥4,000

一部のレストランメニューについて、価格表示を【本体価格】表示とさせていただきます。
※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。※メニュー内容は食材の入荷状
況などにより予告なく変更になる場合がございます。※詳しい情報は、ホームページまたはホテル公式Facebookでも発信しています。 
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伊勢志摩トピック

歳時記
初夏を迎える頃、伊勢志摩では海女漁が解禁になり、漁村では海女さんの姿も見かけ
ることができます。伊勢志摩各地で開催されるイベントや、地域に伝わる伝統的な祭を
紹介します。

磯日待という海女の安息の日に、海女の大漁祈願と大漁成就を祈る春まつ
りが行われます。祭では男性陣が料理で海女たちをもてなします。

5月7日（木） 【鳥羽市・神明神社】

石神さん春まつり

3月下旬に見頃を迎える志摩の桜。あおさ汁のふるまい、物産市などが開催
されます。横山展望台からのリアス海岸の景観とともに愉しめます。

3月28日（土） 【志摩市鵜方・横山エリア】

横山さくらまつり

（C）志摩市観光協会

（C）鳥羽市観光課

木遣り唄が流れる中、お祓いを受けた氏子らよって大注連縄が張り渡さ
れます。参道から参拝者の方も手送りで参加できます。

5月5日（火・休） 【伊勢市・二見興玉神社】

夫婦岩 大注連縄張神事

（C）伊勢市観光協会

めおといわ おおしめなわはりしんじ

伊勢商工会議所主催『伊勢神宮　外宮奉納』
に併せ、外宮北御門広場において奉納事業
者による『外宮奉納市』が開催されます。3年
以内に外宮奉納へ参加された全国の「食」の
事業者が、奉納した品 を々はじめとした自慢の
逸品を会場内で販売。またステージイベント等
の催しが行われ、多くの人で賑わいます。

（C）MTS-ISE

3月14日（土）・15日（日）【外宮北御門広場】

外宮奉納市
こんぴらじんじゃたいさい

今回、特集で掲載した南伊勢町内瀬地区で
行われるお祭りです。高台にある神社は内瀬
の海が一望できるロケーション。海上の交通
安全や五穀豊穣などを祈願する祭典のあとは
公民館前広場で弓引き大会が行われます。
弓引きは一般の人も参加でき、町内外から多
くの人が訪れます。

（C）内瀬区長

4月12日（日） 【南伊勢町内瀬】

金比羅神社大祭

※日程は変更になる場合があります。
※雨天の場合、弓引きは中止になります。

※お花見期間は3月22日（日）～ 4月5日（日）です。
※横山さくらまつりは雨天順延です。
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モデルコース（2019年12月30日現在）

※天候により海上タクシーは欠航になる
　場合があります

※詳しくはホテルスタッフまでお問い合わせください

徒歩約10分でホテル

ホテルから徒歩約10分

予約した時間に志摩自然学校
へ到着したオンデマンドバス
に乗り、木々を眺めながら快
適に移動。

オンデマンドバスで
桐垣展望台へ。

https://www.kintetsu-g-hd.co.jp/
kintetsumaas/shimamaas/index.html

ホームページ

カスタマーセンター 052-856-2266
（10:00～18:00） 

桐垣展望台　志摩市大王町波切2199ともやま公園内

　　英虞湾
船に乗り英虞湾の自然に抱かれながら、天候が良ければ連な
る紀伊半島の山々に沈み行く夕陽が眺められます。夕陽が海
面に反射してできる光の道や、雲の間から見える光のすじ、
薄明光線は神秘的な光景です。

　　桐垣展望台
昼は抜けるような空、リアス海岸の森と海、夕陽に染まっ
ていく英虞湾の光景が人を魅了する桐垣展望台。その景色
はプロ、アマ問わずカメラマンにも人気で、県内外から撮
影に訪れています。 乗車約3分

志摩自然学校（乗車）
桐垣展望台（下車）

乗車約3分桐垣展望台（乗車）
志摩自然学校（下車）

志摩観光ホテル

志摩自然学校
桐垣展望台

賢島港（乗船）
志摩自然学校（下船）

乗船約15分

志摩自然学校（乗船）
賢島港（下船） 乗船約15分

英虞湾マリンキャブ、オン
デマンドタクシー、オンデ
マンドバスで、行きたい時
に行きたいところへ。
「ぶらりすと」のホームペー
ジでは志摩の観光地やアク
ティビティもご覧いただけ
ます。

離島や半島を見渡すことができ、伊勢志摩を代表するビュースポットのひとつ
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公共交通で行く志摩の魅力発見
好きな時間に移動ができるオンデマンド交通「志摩MaaS」
が、3月31日まで実証実験を行っています。予約や決済が簡
単に行える便利な専用アプリ「ぶらりすと」を使い、志摩市
西側エリアへ向かいます。

アプリ「ぶらりすと」をダウンロードし、海上タクシー英虞湾マリ
ンキャブとオンデマンドバスを予約し、真珠店や土産物屋が立ち
並ぶ賢島港から出航します。波が穏やかな英虞湾を滑るように進
む船では、海から眺めるリアス海岸や真珠の養殖筏など志摩を代
表する風景を愉しめます。車なら30分程の距離も、船なら15分。

「賢島港」から英虞湾マリンキャブを使い志摩自然学校へ。

志摩自然学校
志摩市大王町波切2199ともやま公園内

　　志摩自然学校
英虞湾に面したともやま公園を拠点に、自然と遊ぶ様々なアクティビティーやプログラム
がある志摩自然学校。今回は志摩の海で捕れた真珠や貝を使ったジェルキャンドル作りを
体験。好きな材料を選びインストラクターに教えてもらいながら、まるで自分だけの海を
作っている感覚になります。約1時間で完成。志摩ならではのお土産です。

志摩自然学校では他にも、シーカヤック、ウォーターボール、サイクリングガイドツアー、シュ
ノーケリング体験、自然染め体験など、季節に合わせて愉しめるツアーが用意されています。
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京都、大阪、博多の地で
新たなステージへアップデート。

本館 ジュニアスイート

「
ウ
ェ
ス
テ
ィ
ン
都
ホ
テ
ル
京
都
」
は
、

130
年
の
歴
史
の
中
で
皇
室
を
は
じ
め
多
く
の

国
賓
や
要
人
を
迎
え
て
き
ま
し
た
。
今
回
の

リ
ニ
ュ
ー
ア
ル
デ
ザ
イ
ン
コ
ン
セ
プ
ト
は

「Queen of Elegance

」
。
昭
和
を
代
表
す

る
建
築
家
、
村
野
藤
吾
氏
の
設
計
に
よ
る
優

美
な
デ
ザ
イ
ン
を
受
け
継
ぎ
な
が
ら
、
洗
練

さ
れ
た
設
え
を
加
え
ま
し
た
。
客
室
の
平
均

面
積
は
50
㎡
へ
と
拡
大
し
、
ゆ
っ
た
り
と
お

く
つ
ろ
ぎ
い
た
だ
け
ま
す
。

パ
リ
で
ミ
シ
ュ
ラ
ン
１
つ
星
、
東
京
で

２
つ
星
を
獲
得
し
て
い
る
ド
ミ
ニ
ク
・
ブ

シ
ェ
氏
が
監
修
す
る
本
格
高
級
フ
レ
ン
チ

レ
ス
ト
ラ
ン
と
鉄
板
焼
を
は
じ
め
、
京
都

の
街
並
み
を
一
望
す
る
ブ
ッ
フ
ェ
レ
ス
ト

ラ
ン
な
ど
５
つ
の
レ
ス
ト
ラ
ン
や
バ
ー
が

ウェスティン都ホテル京都
京都市東山区粟田口華頂町1（三条けあげ）
TEL: 075-771-7111
HP:https://www.miyakohotels.ne.jp/westinkyoto/

全国に18のホテルを展開する都ホテルズ＆リゾーツ

ウ
ェ
ス
テ
ィ
ン
都
ホ
テ
ル
京
都
、

客
室
、レ
ス
ト
ラ
ン
が
先
行
オ
ー
プ
ン
。

オ
ー
プ
ン
。
２
０
２
０
年
内
の
グ
ラ
ン
ド
リ

ニ
ュ
ー
ア
ル
に
向
け
て
歴
史
と
伝
統
を
受
け

継
ぎ
、
京
都
を
代
表
す
る
ラ
グ
ジ
ュ
ア
リ
ー

ホ
テ
ル
と
し
て
更
な
る
飛
躍
を
目
指
し
ま
す
。



都ホテルズ ＆ リゾーツ 宿泊予約センター 0120-333-001 【受付時間】平日 9:00～ 22:00 / 土日祝日 9:00～ 20:00

宿泊者専用ラウンジ

天然温泉スパ

都ホテル 博多
福岡県福岡市博多区博多駅東2-1-1（博多）
TEL: 092-441-3111
HP:https://www.miyakohotels.ne.jp/hakata/

2
0
1
9
年
９
月
に
開
業
。

「
緑
と
水
と
光
の
ホ
テ
ル
」都
ホ
テ
ル　
博
多
。

J
R
博
多
駅
か
ら
徒
歩
１
分
の
抜
群
の

立
地
。
九
州
の
雄
大
な
自
然
を
モ
チ
ー
フ

に
、
豊
か
な
緑
の
植
栽
で
覆
っ
た
外
観
デ

ザ
イ
ン
が
印
象
的
で
最
上
階
の
ス
パ
エ
リ

ア
は
８
ｍ
の
高
さ
か
ら
流
れ
落
ち
る
滝
が

シ
ン
ボ
ル
。
敷
地
内
よ
り
汲
み
上
げ
た
本

格
天
然
温
泉
ス
パ
で
す
。
客
室
は
全
室
30

㎡
以
上
と
ゆ
と
り
あ
る
空
間
で
、
ラ
グ

ジ
ュ
ア
リ
ー
ホ
テ

ル
の
ベ
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を
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供
す
る
シ
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リ
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と
共
同
開
発
し
た

オ
リ
ジ
ナ
ル
ベ
ッ

ド
が
上
質
な
眠
り

を
サ
ポ
ー
ト
し
ま

す
。

都シティ 大阪本町
大阪府大阪市中央区北久宝寺町1-8-7
※2020年4月19日開業
HP:https://www.miyakohotels.ne.jp/hommachi/

「
都
会
の
オ
ア
シ
ス
」を
テ
ーマ
に
2
0
2
0
年
４
月
開
業
。

都
シ
テ
ィ　
大
阪
本
町
。

バ
イ
タ
リ
テ
ィ
溢
れ
る
大
阪
の
中
心
で

「
ボ
タ
ニ
カ
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ザ
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ン
コ
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に
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建
物
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イ
メ
ー
ジ
し
た
癒
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と
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つ
ろ
ぎ
の
ホ
テ
ル
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各
所
に
配
置
さ

れ
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無
垢
材
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緑
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客
室
の
大
き
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窓
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ニ
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溢
れ
心
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身
体
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心

地
よ
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た
し
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行
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ま
す
。
本
格
中
国
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理
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ア
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ア
料
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融
合
さ
せ
た
新
し
い
ス

タ
イ
ル
の
レ
ス
ト

ラ
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も
オ
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プ
ン
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宿
泊
者
専
用
ラ
ウ

ン
ジ
な
ど
都
の
お

も
て
な
し
は
そ
の

ま
ま
に
都
市
の
滞

在
を
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マ
ー
ト
に

演
出
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ま
す
。



「
桜
と
英
虞
湾
」

自
然
豊
か
な
ホ
テ
ル
を
美
し
い
花
々
が
彩
る
季
節
。

ザ 

ク
ラ
シ
ッ
ク
に
咲
く
桜
は

海
と
空
と
の
コ
ン
ト
ラ
ス
ト
が
魅
力
的
。

島
々
の
新
緑
と
英
虞
湾
の
澄
ん
だ
水
面
、
鮮
や
か
な
青
空
が

桜
の
美
し
さ
を
際
立
た
せ
ま
す
。

ぜ
ひ
春
に
見
て
い
た
だ
き
た
い
景
色
で
す
。
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