
　洗練された日本らしさの中にオリジナルアイ
テムや近隣で作られる手工芸品を取りそろえ、上
野の魅力を伝えるノーガホテル 上野 東京。世界
と日本、都内からもゲストを迎え、地域と連携し
たイベントも開催し、伝統ある下町情緒を心地よ
いサービスとともに伝えるホテルです。この夏、

シェフ特製、出来立てをルームデリ
おこもりで料理満喫、夏の宿泊プラン

WELCOME TO THE HOTEL

部屋にこもって存分にくつろぎたいという人に向
け、シェフ特製の料理をルームデリで楽しむプラ
ンが登場しています。気持ちよく整えられた部屋
でゆったり過ごし、気が向けばライブラリーラウ
ンジやテラスに出向いても。夏のリフレッシュに
ふさわしいプランです。

ルームデリメニュー
・豚肉のテリーヌ ・季節野菜のピクルス ・カプレーゼ
・イベリコ豚の生ハム ・エスカベッシュ ・洋風ちらし寿司
・フルーツタルト ・小菓子

期間：～8月31日（火）
内容：夕食付宿泊プラン（2名1室のみ）
○スーペリアダブルルーム　○デラックスダブルルーム　○コーナーダブルルーム　○ツインルーム
○デラックスツインルーム　○ノーガスイート
料金：8,300円～（大人1名の料金）
※ルームサービスでの提供時間は19時（事前の連絡で変更可能）
お問い合わせ：03-5816-0211（代表）

※仕入れの都合によりメニューが変わる場合がございます。

ほんのり利かせたカレー風味もさわやかな、夏にふさわしい料
理です。アボカドとトマト、ハーブをあしらえば、見た目も華やか
なごちそうに。鍋ひとつで作れるレシピです。

ナスの粒々をキャビアに見立てた、
フランスの夏の家庭料理

キャビア・ド・オーベルジーヌ
～茄子のキャビア見立て～

シェフの味にトライ！

tastingtime.com作り方は

ナス・・・・・・・・・1パック（約500g）
ニンニク・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・２片
オリーブ油・・・・・・・・・・・・・・・・・・20ｇ
玉ネギ・・・・・・・・・1/2個（約125ｇ）
塩・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
カレー粉*¹・・・・・・・・・・・・・小匙1/4
タイム*¹・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
バゲット・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量

【アレンジ用の材料】
アボカド・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・1個
ミニトマト・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
ハーブ*²・・・・・・・・・・・・・・・お好みで
塩・コショウ・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
レモン汁・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・適量
EXVオリーブ油・・・・・・・・・・・・適量

材料（３～４人前）

ノーガホテル 上野 東京
「Bistro NOHGA」料理長

海老原 威郎さん
えびはら たけろう

今回レシピをご紹介いただいた

＊1 用意が出来れば　＊2 写真は花穂紫蘇・マイクロパセリ・エストラゴン

企画・制作＝日本経済新聞社コンテンツユニット

フ
レ
ン
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基
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コ
ン
テ
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リ
ー
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理
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も
調
理
法
も
自
由

な
発
想
で
て
い
ね
い
に
作
ら
れ
る
、現

代
人
を
喜
ば
せ
る
料
理
だ
。ノ
ー
ガ
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特
色
は「
地
域
と
の
つ
な
が
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は
食
材
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も
表
現
さ
れ
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ヒ
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ン
、米
、み
そ
、漬
物
、昆
布
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。

　
デ
ィ
ナ
ー
コ
ー
ス
に
は
そ
の
食
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魅

力
と
特
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が
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分
に
表
現
さ
れ
て
い

る
。ど
れ
も
味
付
け
は
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し
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が
、く
っ

き
り
と
明
快
。盛
り
付
け
は
無
駄
な
く
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し
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。フ
ォ
ア
グ
ラ
を
穴
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と
ム
ー

ス
で
包
ん
だ
前
菜
は
シ
イ
タ
ケ
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ま
と

い
、流
麗
な
ソ
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ス
で
穴
子
の
泳
ぎ
が

表
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れ
て
い
る
。霧
島
豚
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滋
味
豊
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で
、九
州
の
雄
大
な
自
然
を
も
思
い
起

こ
さ
せ
る
。さ
り
げ
な
さ
の
中
に
感
動

と
驚
き
が
あ
る
料
理
に
目
が
覚
め
る

よ
う
だ
。

　
料
理
長
の
海
老
原
威
郎
さ
ん
は
町

の
レ
ス
ト
ラ
ン
の
料
理
長
、フ
ラ
ン
ス
の

名
店
で
の
修
業
な
ど
多
く
の
経
験
を

持
ち
、そ
の
結
晶
を
ノ
ー
ガ
で
花
開
か

せ
て
い
る
。素
材
の
味
を
最
大
限
に
生

か
す
料
理
は
本
質
的
で
、盛
り
付
け
に

は
メ
ッ
セ
ー
ジ
が
込
め
ら
れ
て
い
る
。

「
お
出
し
す
る
食
材
や
料
理
は
す
べ
て

自
分
の
好
き
な
も
の
で
す
。デ
ザ
イ

ナ
ー
か
ら
職
人
さ
ん
ま
で
個
性
的
な

人
と
店
の
多
い
こ
の
界
隈
は
知
る
ほ
ど

に
興
味
深
く
、刺
激
的
で
や
り
が
い
が

あ
り
ま
す
」と
語
る
。ホ
テ
ル
が
あ
る
こ

と
で
そ
の
地
域
の
魅
力
も
愛
着
も
抱

く
人
も
増
す
。銀
座
と
も
青
山
と
も
異

な
る
東
京
の
奥
深
さ
を
感
じ
さ
せ
る
、

独
創
的
な
新
時
代
の
ホ
テ
ル
だ
。

　
日
本
を
代
表
す
る
博
物
館
、動
物

園
、美
術
館
、音
楽
ホ
ー
ル
が
立
ち
並

び
、公
園
の
緑
も
豊
か
な
上
野
。国
際

的
な
芸
術
の
町
で
あ
り
、江
戸
か
ら
昭

和
の
風
情
も
漂
う
独
自
の
伝
統
と
文

化
が
息
づ
く
エ
リ
ア
だ
。

　
ノ
ー
ガ
ホ
テ
ル 

上
野 

東
京
は
J
R

と
地
下
鉄
の
上
野
駅
か
ら
徒
歩
3
〜

5
分
、日
常
の
暮
ら
し
が
漂
う
落
ち
着

い
た
町
の
一
角
に
立
つ
。通
り
に
面
し
て

開
放
的
な
テ
ラ
ス
が
あ
り
、お
茶
や
食

事
を
楽
し
む
人
で
に
ぎ
わ
っ
て
い
る
。

こ
こ
が
ホ
テ
ル
の
顔
で
も
あ
る
ビ
ス
ト

ロ・ノ
ー
ガ
の
入
り
口
だ
。店
内
は
天
井

の
高
い
吹
き
抜
け
空
間
で
、活
気
あ
る

オ
ー
プ
ン
キ
ッ
チ
ン
も
見
渡
せ
る
。

内
装
は
モ
ダ
ン
で
シ
ン
プ
ル
、心

地
よ
さ
に
満
ち
て
い
る
。

　
ビ
ス
ト
ロ・ノ
ー
ガ
で
供
さ
れ
る
の
は

晴
れ
や
か
な
現
代
の
フ
レ
ン
チ
を

文
化
芸
術
の
薫
る
街
の
ビ
ス
ト
ロ
で

夏のディナーコース
本日のアミューズ／前菜：穴子×フォアグラ／スープ：じゃが芋×コンソメ／
メイン：霧島豚×塩麹 または 和牛もも肉×季節野菜（＋1,650円）／
デザート：フロマージュブラン×アメリカンチェリー／
パン／紅茶 または コーヒー
6,050円（税込み）

〒110-0015 東京都台東区東上野２丁目２１－１０
朝食 7:00-10:00 ／ランチ 11:30-14:00
カフェ 14:00-17:00 ／ ディナー 17:00-20:00(19:00 L.O.)
東京メトロ銀座線・日比谷線「上野」駅 徒歩3分／ JR「上野」駅 徒歩5分
レストラン予約 TEL.03-6284-2417

［ 所 在 地 ］
［ 営 業 時 間 ］

［ ア ク セ ス ］
［お問い合わせ］

ノーガホテル 上野 東京　レストラン「Bistro NOHGA」

食
材
・
調
理
に
自
由
な
発
想

優
し
く
丁
寧
な
味
で
魅
了

ノーガホテル 上野 東京
コンテンポラリー料理

Bistro NOHGA
ビストロ・ノーガ

今月のTasting Timeは

最高のごほうびをホテルレストランで

6
月
-June-

※都の要請に合わせて営業時間やお酒の提供など変更となる場合がございます。
※最新情報はホテル公式サイトの「お知らせ」にてご確認ください。

Hotel  Information


