






“福島を食べる”
  食大レストラン

PROGRA
M 2

分とく山  総料理長
野﨑  洋光

ピエールガニェール 
シェフパティシエ 森谷 孝弘

和のスペシャルランチ
★会場：郡山ビューホテルアネックス 6F「舟津」

■時間／10：00～14：
30（ラストオーダー）

■会場／郡山ビューホ
テルアネックス・

　　　　郡山ビューホ
テル 各レストラン（全4

会場）

■料金／各1,500円（
税込）

“食で繋がる”
  食大マルシェ

PROGRA
M 3

■時間／OPEN10：00
　 CLOSE 16：30

■会場／郡山ビュー
ホテルアネックス

　　　　3F 「麓山」

■料金／無料　※
商品がなくなり次第

終了となります!

【福島県産農林水産物】
・烏骨鶏卵・烏骨鶏
  ／やますけ農園
・日本一椎茸
  ／会津きのこ工房

【プロフィール】
古殿町出身。南麻布本店の他、ホテルイン
ターコンチネンタル東京ベイ店、飯倉片町
店、伊勢丹新宿店などに展開する日本料理店
「分とく山」の総料理長。2004年のアテネオ
リンピックでは、長嶋茂雄監督の依頼により
野球日本代表チームの総料理長を務めた。

【プロフィール】
ミシュランの星を持つレストランや菓子店
などで技術を磨いた後、2006年にパリのピ
エール・ガニェールのレストランでスーシェ
フパティシエに就任。2010年からはANAイン
ターコンチネンタルホテル東京ピエール・ガ
ニェールのシェフパティシエを務めている。

×
フレンチのスペシャルランチ
★会場：郡山ビューホテルアネックス 1F「spoon」

×
【福島県産農林水産物】
・完熟苺（とちおとめ）
  ／おざわ農園
・吟醸林檎
  ／フルーツ・ファーム・カトウ

KIHACHI 総料理長
鈴木  眞雄

美虎オーナーシェフ
五十嵐  美幸

洋食のスペシャルランチ
★会場：郡山ビューホテルアネックス 13F「コションドール」

【福島県産農林水産物】
・ジャンボなめこ／鈴木農園
・福島の酒米／斉藤商店

【プロフィール】
郡山市出身。東京YMCA国際ホテル学校卒業後、
21歳で料理の世界へ。1987年株式会社キハチア
ンドエスの設立により、総料理長熊谷喜八氏の
片腕として同じ道を歩む。現在は「キハチ」全店
を見るレストラン部門総料理長として精力的
に活動。郡山フロンティア大使も務めている。

【プロフィール】
22歳でフジテレビ「料理の鉄人」に最年少挑
戦者として出演。一躍「中華料理界の女傑」と
注目を集めるシェフ。奥田政行シェフとの
親交が深く、氏の推薦で今回の趣旨や目的に
賛同し参加が決定した。女性ならではの中国
料理に多くの注目を集めている。

×
中華のスペシャルランチ
★会場：郡山ビューホテル本館 3F「唐紅花」

×
【福島県産農林水産物】
・けるぷ農場のたかきび
  ／けるぷ農場
・川俣シャモ
  ／川俣町農業振興公社
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フレンチのスペシャルランチのスペシャルランチのスペシャルランチ
限定
50食
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