
登録年月日

PRポイント

調味料や国内外のオーガニック食品にこだわっており、オーガニックへのこ
だわりを体現するカジュアルレストランとなっている。 「ドライエイジングビー
フ」は、最も得意とする薪がまで焼き上げて提供。ほかにも流行のロティサ
リー料理などを用意。季節に合わせた高いクオリティと味わいを楽しむこと
ができる。

店舗写真

平成25年1月24日

略歴

ジャンル

グローバルダイニングのラグジュアリーレストラン「ステラート」や「タブロー
ズ」の料理長を歴任し、「PLATE Organic & Grill」を六本木にオープン。 以
前より親交のあった、和の鉄人であり世界各国に顧客を持つ森本正治氏
に師事、料理の鉄人の米 版”Iron Chef America”でアシスタントとして幾度
も渡米。2005年には森本氏とワイズテーブルコーポレーションがコラボレー
ションした「restaurant morimotoXEX」の料理長に就任。2008年、2009年と
連続でミシュランの一つ星に導く。 真のオーガニックを追及し、イタリアンを
ベースとした料理を提供。全国各地より取り寄せる新鮮な野菜や、北は函
館、南は福岡の市場から仕入れる季節の産直の魚を使用。

イタリアン

尾前　武

店舗名
シェフアンドブッチャートウキョウ

シェフ&ブッチャー東京

お名前
オマエ　タケシ

〒106-0031

東京都港区西麻布１丁目１１−６ ホテル&レジデンス六本木1F

03-3470-8229
店舗情報
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