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自社農園無農薬無肥料のお野菜を中心に素材の味、香りをどう引き出すか、

どの表情を楽しんでもらいたいかを考えながらレジピを考案しています。
特に大事にしているのは味の引き出し方、塩分は素材を邪魔しない、

それでいて素材本来の旨みが引き立つ様に%で全て管理し

優しくも味わい深い料理になるよう心がけています、

少しでも心と身体で楽しんでいただければ幸いです 

------------------------------------------------------------------------------------------

◯自社農園葉野菜入りサラダ

無農薬、無肥料の葉野菜を、自家製の2種のドレッシングで

自家製ドレッシングは販売しております

◯蕪のポタージュ【自社農園　蕪】

皮剥き、スライスした蕪を一番水に漬け込み煮出した昆布出汁で

極弱火でトロトロに煮崩れるまで加熱

甘味を引き出し、ピューレ状にし裏漉して滑らかに

牛乳、生クリームと合わせポタージュに

○無農薬玄米のライスコロッケ

無農薬の玄米、白米を八方出汁、グラナパダーノチーズを使いリゾットに。

細かく刻んだ季節野菜と組み合わせています

○ポークロースト

岩塩、ハーブ、砂糖、ニンニクで一晩下味をつけ

表面を香ばしく焼き上げ、オーブンでじっくり休ませながら

バター、白ワインと共に火を通しました

○サーモンの炙り、なめこ醤油

季節の鮮魚を塩で味付けし炙り焼きに

じっくりニンニクと共に炒めたなめこを使用した合わせ醤油でお召し上がりください

○蕪の胡麻揚げ、【自社農園　蕪】

米の研ぎ汁でじっくり下茹でした蕪を八方出汁に漬け込み

すり胡麻と片栗粉を合わせた衣で揚げています

○大根と甘酒のムース【自社農園　大根】

大根を米の研ぎ汁でじっくり下茹でし、柔らかくなれば

甘酒、少量のバターと共にピューレ状にし裏漉してなめらかに



泡立てた生クリームを合わせ、優しいムースに仕立てました

○自家製もっちり豆腐

くず粉を使用したもっちり豆腐

丁寧に引いた鰹出汁を使用した八方出汁をかけています

○人参のピクルス【自社農園人参】

自社農園の間引きの小さなにんじんを皮ごとピクルスに

○薩摩芋のサラダ【自社農園　薩摩芋.らっきょう】

湯掻いて角切りにした薩摩芋に刻んで香ばしく炒めた玉葱、ニンニクと

ブラックオリーブ、アンチョビ、自家製ラッキョウ、ゆで卵を合わせ

スパイス、使用量のマヨネーズ、トマトソースで味付け

○ふろふき大根とアンチョビナッツの味噌【自社農園　大根】

採れたてを下茹でし出汁に漬け込んだ大根に

アンチョビとカシューナッツの味噌を合わせました

○自家製パン

シェフ好みにどの料理にも合い、単品で食べても美味しくなるようレシピを

考案したパン。甘味、香り、食感にこだわりました。

○里芋とひじきのピッツァ

下茹でし粗く潰した里芋に、八方出汁、甘口醤油で炊いた荒波ひじきを合わせました

○ジャガイモピューレのパスタ【自社農園　ジャガイモ】

下茹でしたジャガイモを八方出汁、生クリームと共にピューレに

自社農園のニンニクを使用したガーリックオイル、ジャガイモチップを合わせています
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