
本
店
の「
ビ
ス
ト
ロ
シ
ン
バ
」の

代
名
詞
と
も
言
え
る
の
が「
え
び
香
る
シ
ン

バ
特
製
ブ
イ
ヤ
ベ
ー
ス
」で
す
よ
ね
。

食
材
を
余
す
こ
と
な
く
使
う

こ
と
を
大
切
に
し
て
い
る
菊
地
佑
自
シ
ェ
フ

が
、
2
0
1
5
年
に
シ
ン
バ
を
オ
ー
プ
ン
さ

せ
た
際
、
調
理
で
出
た
魚
の
ア
ラ
で
取
っ
た

出
汁
と
シ
ェ
フ
の
大
好
物
で
も
あ
る
エ
ビ
を

た
っ
ぷ
り
と
使
っ
た
出
汁
を
合
わ
せ
て
作
り

あ
げ
た
ス
ペ
シ
ャ
リ
テ
で
す
。

私
も
何
度
か
い
た
だ
い
た
こ
と

メトロミニッツのお酒と食担当。
ワインが好きなので、外食はフ
ランス料理やビストロ率が高め

編集部員 : まつしま

今 月 の 探 偵

おいしいものに目がない4名の編集部員が東京のうまい
ものを発掘する探偵団を結成。日々届くグルメ情報や各
自の美食レーダーを使って都内を神出鬼没でリサーチ

うまいもの探偵団とは？

に
合
わ
せ
る
の
に
お
す
す
め
の
ワ
イ
ン
は
？

よ
く
ブ
イ
ヤ
ベ
ー
ス
に
は
ロ

ゼ
ワ
イ
ン
と
言
わ
れ
る
こ
と
が
多
い
の
で
す

が
、
こ
の
ブ
イ
ヤ
ベ
ー
ス
リ
ゾ
ッ
ト
に
は
ロ

ゼ
だ
と
ち
ょ
っ
と
軽
す
ぎ
る
な
と
思
っ
て
い

て
。
南
フ
ラ
ン
ス
の
ル
ー
シ
ョ
ン
地
方
で
造

ら
れ
た
南
仏
の
太
陽
を
感
じ
る
明
る
い
赤
ワ

イ
ン
を
合
わ
せ
ま
し
た
。

果
実
味
は
し
っ
か
り
あ
る
け
れ

ど
優
し
い
飲
み
心
地
で
見
事
に
合
い
ま
す
ね
。

ナ
チ
ュ
ラ
ル
ワ
イ
ン
が
中
心
で
す
か
？

す
べ
て
ナ
チ
ュ
ラ
ル
ワ
イ
ン

で
す
。
私
が
１
年
間
留
学
を
し
て
い
た
フ
ラ

ン
ス
の
ワ
イ
ン
が
メ
イ
ン
で
、
顔
が
見
え
る

生
産
者
の
ワ
イ
ン
を
お
出
し
し
て
い
ま
す
。

グ
ラ
ス
で
15
種
類
く
ら
い
、
ボ
ト
ル
だ
と
約

3
0
0
種
類
あ
り
ま
す
の
で
気
軽
に
1
杯
で

も
、
し
っ
か
り
飲
み
た
い
と
き
に
も
。

い
ろ
い
ろ
な
使
い
方
が
で
き
そ
う
。

店
名
の
パ
・
ロ
ワ
ン
は
フ
ラ

ン
ス
語
で「
遠
く
な
い
」と
い
う
意
味
で
、
シ

が
あ
る
の
で
す
が
、
濃
厚
な
エ
ビ
出
汁
の
香

り
が
素
晴
ら
し
い
1
皿
で
す
よ
ね
。

シ
ン
バ
で
は
、
焼
き
あ
げ
た

魚
に
ブ
イ
ヤ
ベ
ー
ス
の
ス
ー
プ
を
か
け
て
召

し
上
が
っ
て
い
た
だ
く
ス
タ
イ
ル
な
の
で
す

が
、
お
客
様
か
ら「
こ
れ
に
お
米
を
入
れ
て

食
べ
た
い
」
っ
て
声
が
多
か
っ
た
ん
で
す
。

さ
す
が
に
シ
ン
バ
は
ビ
ス
ト
ロ
で
す
し
、
そ

れ
は
で
き
な
く
て
。
だ
っ
た
ら
パ
・
ロ
ワ
ン

で
、
お
米
を
入
れ
て
〆
の
一
品
に
し
よ
う
と
。

そ
ん
な
悲
願
の
声
を
拾
っ
て
で
き
た“
ず
る

い
１
皿
”な
ん
で
す
。

確
か
に
こ
れ
は
ず
る
い
。
エ
ビ

の
濃
厚
な
香
り
や
う
ま
み
は
し
っ
か
り
感
じ

ら
れ
る
け
れ
ど
、
味
わ
い
は
優
し
く
て
、
〆

に
食
べ
た
く
な
る
味
で
す
。

も
う
す
で
に
フ
ァ
ン
も
多
く

て
。
シ
ン
バ
で
ブ
イ
ヤ
ベ
ー
ス
を
食
べ
た
後

に
、
〆
の
リ
ゾ
ッ
ト
を
食
べ
に
こ
こ
に
い
ら

っ
し
ゃ
る
方
も
い
る
く
ら
い
。

す
ご
い
ハ
シ
ゴ(

笑)

。
ち
な
み

ン
バ
ま
で
は
こ
の
道
を
ま
っ
す
ぐ
歩
い
て
5

分
と“
遠
く
な
い
”、
お
客
様
と
の
距
離
も
近

く
、
気
軽
に
使
い
や
す
い
店
に
と
い
う
コ
ン

セ
プ
ト
で
や
っ
て
い
ま
す
。

こ
の
リ
ゾ
ッ
ト
以
外
に
も
、
パ

テ
や
リ
エ
ッ
ト
、
フ
リ
ッ
ト
な
ど
し
っ
か
り

と
お
料
理
も
い
た
だ
け
る
ん
で
す
ね
。

シ
ン
バ
で
仕
込
ん
だ
料
理
を

シ
ン
バ
の
若
手
料
理
人
が
こ
ち
ら
で
仕
上
げ

る
、
き
ち
ん
と
食
事
も
で
き
る
ワ
イ
ン
バ
ー

な
の
で
、
早
く
も
皆
さ
ん
そ
れ
ぞ
れ
の
使
い

方
で
楽
し
ん
で
い
た
だ
い
て
い
ま
す
。

し
か
も
翌
2
時
ま
で
や
っ
て
い

る
の
が
嬉
し
い
。

早
い
時
間
は
お
ひ
と
り
で
軽

く
飲
む
方
と
か
、
22
時
頃
か
ら
は
同
業
の
飲

食
の
人
や
東
銀
座
ら
し
く
歌
舞
伎
帰
り
の
方

も
。
遅
く
か
ら
し
っ
か
り
ご
飯
を
食
べ
た
い

人
も
多
く
て
、
そ
ん
な
と
き
に
こ
の
ブ
イ
ヤ

ベ
ー
ス
の
リ
ゾ
ッ
ト
で
お
腹
い
っ
ぱ
い
に
な

っ
て
も
ら
い
た
い
で
す
ね
。

高
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長 
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高
山
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長 

：

高
山
店
長 

：

高
山
店
長 

：

高
山
店
長 

：

高
山
店
長 

： 

高
山
店
長 

： 

高
山
店
長 

：  

探
偵
団 

： 

探
偵
団 

：  

探
偵
団 

：

探
偵
団 

：

探
偵
団 

：

探
偵
団 

：

探
偵
団 

：

探
偵
団 

：

　
う
ま
い
も
の
探
偵
団
が
、
毎
回
東
京
の

気
に
な
る
街
の
気
に
な
る
店
へ
突
撃
。
一

番
売
れ
て
い
る
メ
ニ
ュ
ー
を
お
聞
き
し
て
、

お
い
し
い
だ
け
じ
ゃ
な
い
、
愛
さ
れ
て
い

る
理
由
を
探
り
ま
す
。
今
回
は
、
東
銀
座

の「
ビ
ス
ト
ロ
シ
ン
バ
」が
新
た
に
開
い
た

ワ
イ
ン
バ
ー
「
パ
・
ロ
ワ
ン
」を
、
編
集
部

ま
つ
し
ま
が
訪
ね
ま
し
た
。

本店「ビストロシンバ」のスペシャリテのブイヤベースを使った
リゾット（1,800円）。合わせたのは南仏のナチュラルワイン、フ
ラール・ルージュの「ヴィラン  2021」(1,400円)。濃厚なエビの
うまみがあるリゾットに南仏の太陽を感じる赤ワインがマッチ。　

東銀座の人気店「ビストロシンバ」が昨年
9月にオープンさせたワインバー。シンバ
で6年サービスを務めた店長の高山南美さ
んがセレクトするナチュラルワインと、シ
ンバで仕込んだ料理を若手料理人が仕上げ
た素朴なビストロ料理がいただける

 080-5828-4141　東京都中央区銀座 4-14-2 
XCD銀座ビル 2F　  18:00 ～翌2:00（翌1:00LO）
土・祝15:00 ～ 24:00（23:00LO）　日定休・月不
定休　基本はスタンディングで予約不可。４席のみ
事前予約も可能

今月のお店

［ワインバー］
pas loin

東 銀 座

メ
ト
ロ
ミ
ニ
ッ
ツ
う
ま
い
も
の
探
偵
団

シンバ特製ブイヤベースのリゾット

メ
ニ
ュ
ー
を

教
え
て
く
だ
さ
い
。

一
番
売
れ
て
い
る

こ
の
お
店
で
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1月28日（土）・29日（日）に銀座松竹スクエアにて開催さ
れる「はちみつマルシェ〈ぶんぶんぶん〉」にて、右の2次
元コードから取得できるデジタルクーポンを提示すると、
ぶんぶんセット（マルシェを楽しむセット）〈定価1,700円〉
を200円引きでご購入できます

東銀座エリアの地域や企業と連携して、まちの
魅力を発信すべく活動している「東銀座エリア
マネジメント」。Instagram【東銀座ガイド】や
公式WEBでは、おすすめの飲食店やスポット、
まちの人を紹介中。ぜひチェックしてみて

東銀座の最新情報をチェック マルシェ限定セットがお得に！！

協賛 : 松竹株式会社

大場さんは茶の産地の埼玉・狭山出身。茶の湯や日本
文化に造詣が深い。さりげなく和の調度を取り入れ、
水引のコースターやヒバの香りのおしぼりなど、細や
かな心遣いも光る

バー カコイ
 03-6264-0590　東京都中央区銀座 3-14-8 銀座 NK

ビルB1F　  18:00 ～ 翌2:00　火定休

うまいもの探偵団 × 東銀座

ツ
ウ
な
人
は

東
銀
座
を
使
い
こ
な
す

「
和
洋
の
さ
か
い
を
ま
ぎ
ら
か
す
」

日
本
な
ら
で
は
の
融
和
感
覚
を
カ
ク
テ
ル
に

歌
舞
伎
座
裏
に
あ
る
、
知
る
人
ぞ
知
る
バ
ー

の
名
店
。
カ
ウ
ン
タ
ー
の
炉
の
鉄
瓶
か
ら
湯
気

が
立
ち
、
ろ
う
そ
く
の
淡
い
明
か
り
が
、
洋
酒

と
和
酒
が
整
然
と
並
ぶ
バ
ッ
ク
バ
ー
を
浮
か
び

上
が
ら
せ
ま
す
。「
店
名
の『
囲
』と
い
う
文
字

に
は
茶
室
の
意
味
も
。
も
と
も
と
武
将
が
親
密

な
語
ら
い
を
し
て
い
た
茶
室
は
、
現
代
の
バ
ー

に
近
い
感
覚
の
場
所
で
す
。
茶
の
湯
の
有
名
な

言
葉
を
ヒ
ン
ト
に『
和
洋
の
さ
か
い
を
ま
ぎ
ら
か

す
』お
店
を
目
指
し
ま
し
た
」と“
亭
主
”を
肩
書

き
に
す
る
大
場
健
志
さ
ん
。
西
洋
発
祥
の
バ
ー

と
日
本
の
文
化
、
両
者
を
巧
み
に
取
り
入
れ
、

ど
ち
ら
の
魅
力
も
際
立
た
せ
る
独
自
の
世
界
観

を
、カ
ク
テ
ル
で
も
表
現
。
例
え
ば
ジ
ン
ト
ニ
ッ

ク
は
、
国
産
レ
モ
ン
の
皮
を
漬
け
込
ん
だ
ジ
ン

を
使
い
、
仕
上
げ
に
高
知
で
栽
培
さ
れ
た
イ
タ

リ
ア
原
産
の
柑
橘
、
ベ
ル
ガ
モ
ッ
ト
の
皮
を
削

り
か
け
ま
す
。
和
の
柑
橘
の
優
し
い
香
り
が
広

が
り
、
心
地
よ
い
余
韻
が
続
く
カ
ク
テ
ル
で
す
。

ほ
か
に
も
国
産
の
お
酒
だ
け
で
作
る
和
酒
ネ
グ

ロ
ー
ニ
な
ど
、
こ
こ
だ
け
の
1
杯
を
求
め
て
、

国
内
外
か
ら
お
客
さ
ん
が
訪
れ
て
い
ま
す
。

bar cacoi
［ バー ］

クラフトビールを自社輸入するレディバード・トレーディングが
2021年に開いたショップは、ヨーロッパ中心に年間約200銘
柄を入荷。ビアバー使いもでき、タップで５種ほど楽しめます。
スペインの醸造所 · バスクランドのクリーンシート 1,600 円

（440ml缶・別途抜栓料250円）は鮮烈なトロピカル風味

［ ボトルショップ ］
Ladybirds Bottle Shop Tsukiji

自社輸入の多彩な銘柄が誘う欧州クラフトビールの世界

レディバード ボトルショップ ツキジ
03-4400-8868　東京都中央区築地1-12-12　  16:00 ～ 22:30

（22:00LO）　土12:30 ～ 20:30（20:00LO）　日･祝12：30 ～ 20:00
（19:30LO）　月定休（祝の場合は翌火休）

気取らず、本場の味が楽しめるオステ
リア。ワインはイタリアを中心に150
種以上揃え、地下のセラーにコメント
入りでずらり。「ランタンを手に好み
の1本を探してください」と店長の矢
沢大介さん。イタリアのビアンコ コ
スティエッラ 4,780 円は桃のような
香りとクリーミーな飲み口が魅力です

［ イタリア料理 ］
 Ginza Termini

直球の1皿に合うワインを
ランタン片手に宝探し

ギンザ テルミニ
03-6278-7676　東京都中央区銀座

3-11-6 鈴木ビル1F　  17:00 ～ 23:00
（22:00LO）　月・隔火休

さいたま市に本店があり、代表の稲野邉憲さんと東京店店長の
篠寛光さんが酒造りの哲学に共感する約30蔵の日本酒が並ぶ
酒販店。有料テイスティングでじっくり味わうこともできます。
新潟·柏崎の注目の蔵が造る、あべ イエロー 400円（60mlグ
ラス・有料試飲）は甘みや酸味のバランスが秀逸

全国の気鋭の蔵元が生み出す季節限定の１本に出会える

たつみせいしゅどうとうきょう
03-3542-2822　東京都中央区銀座4-13-5　  12:00 ～ 20:00

土・日11:00 ～ 19:00　祝不定休

［ 酒販店 ］
たつみ清酒堂東京

福岡の明太子の老舗·かねふくの和食
店。名物は専用の明太子を使った明太
もつ鍋で、相性ぴったりの焼酎も豊富
です。「現地で吟味し手間暇かけて仕
入れ先を開拓しました」と店長の堀畑
康二郎さん。ほのかな香ばしさとまろ
やかな甘みが広がる萬膳 900 円ほか、
稀少な銘柄含め約50種が揃います

［ 和食 ］
 築地ふく竹本店

元祖・明太もつ鍋が大人気
風味豊かな焼酎とともに

つきじふくたけほんてん
03-3545-1230　東京都中央区築

地4-2-7 フェニックス東銀座B1F　
 17:00 ～ 22:30（フード21:30LO、

ドリンク22:00LO）　月･日･祝定休

ジントニック 土佐ベルガモットの香り1,200円。イギリスのジン、タンカレーに和柑橘
とハーブを漬けたベースを使用。「国産の柑橘は酸味がやわらかいのも特徴」と大場さん

東銀座のシンボル、歌舞伎座は明治時代

に開場し、芝居の街として有名になる一方、

料亭街としても発展。今も愛される老舗や、

芝居見物の客が通うこだわりの飲食店など

も集まり、おいしいお酒に出会えるレスト

ランやバー、角打ちで味わえるショップも

多い街。ツウな人が足を運ぶ東銀座でお酒

を満喫してみませんか？

 ［ バー ］
 bar cacoi
（P34 で紹介）

 ［ ワインバー ］
 pas loin
（P32-33 で紹介）
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銀座松竹
スクエア
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