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滋賀滋賀滋賀滋賀のののの食材満載食材満載食材満載食材満載！！！！フレンチとイタリアンのフレンチとイタリアンのフレンチとイタリアンのフレンチとイタリアンの夢夢夢夢のののの饗宴饗宴饗宴饗宴    

ロテル・ド・ロテル・ド・ロテル・ド・ロテル・ド・比叡比叡比叡比叡××××ラマダホテルラマダホテルラマダホテルラマダホテル大阪大阪大阪大阪コラボレーションディナーコラボレーションディナーコラボレーションディナーコラボレーションディナー    
ラマダホテル大阪（大阪市北区・総支配人 ダレン・モリッシュ）では、2011 年 4 月 22 日（金）に 

16 階レストラン＆バー ランパーダにて大河ドラマの舞台としてますます盛り上がりを見せる滋賀を眼下 

に比叡の森に佇むオーベルジュ、ロテル・ド・比叡の料理長・野村法史氏と弊ホテルのシェフ・吉田耕平

によるコラボレーションイベントを開催いたします。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

■滋賀の美食を大阪で楽しめる 

コラボレーションディナーではフレンチの野村シェフとイタリアンの 

吉田シェフ、ジャンルの違う 2 人がそれぞれ琵琶湖の虹鱒や近江野菜、 

日野町の野生鹿など、滋賀ならではの食材をふんだんに使用したメニュー 

を考案し、１つのコースに仕立て上げます。フレンチとイタリアンが 

織なす一夜限りの新しいハーモニーをぜひご堪能ください。 

 

■野村
の む ら

 法史
のりふみ

シェフ プロフィール 

1986 年プリンスホテル入社。退社後、京都市内ホテル、レストラン、 

ビストロを経て、2000年ロテル・ド・比叡、2003年に二期リゾート、二期倶楽部 

及びNORD by Nikiclub 料理長として、各フランス人シェフのもとで腕をふるう。 

2008 年よりホテル京阪ロテル・ド・比叡 料理長に就任。 
 

■吉田
よ し だ

耕
こう

平
へい

シェフ プロフィール 

1998年イタリアンレストラン「ラ・ステラ」にて、 すべてのセクションを 

経験後、 2001年にイタリアへ渡り、 現地のシェフと共に活躍。2002年に 

東京に戻り、その後「ルクソール」の責任者、 「ラ・ステラ」の副料理長を経験し、 

2007 年より ラマダホテル大阪「ランパーダ」のチーフシェフとして就任。 

 

 

 

ロテル・ド・ロテル・ド・ロテル・ド・ロテル・ド・比叡比叡比叡比叡××××ラマダホテルラマダホテルラマダホテルラマダホテル大阪大阪大阪大阪コラボレーションディナーコラボレーションディナーコラボレーションディナーコラボレーションディナー概要概要概要概要    

【開催日】2011 年 4 月 22 日（金） 

【時  間】19：00～21：00（受付 18：30～） 

【料  金】10,000円（税金、サービス料込） 

【会  場】16Ｆ レストラン＆バー ランパーダ 

【内  容】フレンチ・野村法史、イタリアン・吉田耕平による滋賀ならではの食材をふんだんに 

使用したコラボレーションディナーコースをお楽しみいただけます 

異国の文化を全身で受け入れ、理解 

する好奇心を大切にしていると語る 

ロテル・ド・比叡の野村シェフ。 

素材それぞれの個性を一皿ごとに大切に表現 

した料理作りを心がけるラマダホテル大阪 

のシェフ吉田。 



■■■■ロテル・ド・ロテル・ド・ロテル・ド・ロテル・ド・比叡比叡比叡比叡××××ラマダホテルラマダホテルラマダホテルラマダホテル大阪大阪大阪大阪コラボレーションディナーメニューコラボレーションディナーメニューコラボレーションディナーメニューコラボレーションディナーメニュー    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
－このリリースに関するお問い合わせ先－  
ラマダホテル大阪 セールス＆マーケティング部 営業企画 
広報担当 森森森森    真紀真紀真紀真紀  maki.mori@ramada-osaka.com  山田山田山田山田    眞規子眞規子眞規子眞規子 makiko.yamada@ramada-osaka.com 

 前  菜【吉田シェフ考案】 

燻製の香りを纏った琵琶湖の虹鱒の低温コンフィ 

ベルパエーゼのマリネと香味野菜の甘酸っぱいコンディート 

温 菜【野村シェフ考案】 

カダイフと稚鮎のフリット、ホタテ貝柱のポアレ 

ホワイトアスパラのグリルとお花のサラダに、ポルチーニ茸のアクセント 

パスタ【吉田シェフ考案】 

トラディッショナルなミートソースをつめたそば粉の二ョツキ 

２色のトマトソース 

メイン【野村シェフ考案】 

日野町 野生鹿ロースのソテー、スパイス風味 

根セロリのムースリーヌに小さな近江野菜 ソース ポワヴラード 

 自家製パン 

デザート【両シェフ合作】 

アドベリーのクロスタータ 

天使のたまご（比良
ひ ら

利
り

助
すけ

の白タマゴ）のクレーム・キャラメル 

カラメルソースの球状 

※画像はイメージです。メニューは変更になる場合がございます。 


