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会いたかった、最高のご馳走



Specialite

SILIN 火龍園

滋味に富む「医食同源」メニューで

体を芯から整える

UNION SQUARE TOKYO
ユニオン スクエア トウキョウ
ガーデンテラスB1／ TEL.03-5413-7780
月～金 11:00～15:00（L.O.14:00）／ 17:00～23:00（L.O.22:00）
土・日・祝 11:00～23:00（L.O.22:00）※1

ニューコンセプトは“Vibrant”

美味しい料理で明日への活力を

S
easonal

オーナーシェフ
唐 朱興氏
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12

1.目の前にミッドタウン・ガーデンの眺望が広がる、
贅沢にスペースを取った店内。密を避け、ゆったりと
料理を楽しめる／ 2. 免疫力アップも期待できる夏の
例湯は、旬の冬瓜と豚のスペアリブを使った“老火例湯”。
外出自粛中には唐シェフ自ら、自宅でもよく作ったメ
ニューだそう。「広東は蒸し暑いので、体の熱をとって
くれる冬瓜をよく使います。ほかにクレソンやイチジク
などを入れることも」。具材は小皿に取り分け、好みで
中国醤油をつけていただく（例湯 2人分 3,000円）／
3. 20年近くにわたって作っているシグニチャーメ
ニュー。単品でもオーダーできるが、ほとんどのコース
に組み込まれている。一度食べたら誰しもがファンに
なる特別な美味しさ（生汁龍鳳巻 1本 700円）

統括料理長 

松田好史氏 
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Specialite

S
easonal

会いたかった、最高のご馳走

愛すべき
あの店のスペシャリテ

「今、ここ」でしか食べられない、

生きた味、生きた料理を

オーナーシェフ
山下春幸氏

Specialite

S
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テイクアウトあり

テラス席あり テイクアウトあり

［中国料理］

 ［アメリカン］

戸惑いながらも少しずつ、新しい日常がスタートした2020年・夏。
そんな今だからこそ、わざわざ食べに行きたい、あの店のあのひと皿。

美味しい料理はいつだって、笑顔と元気をくれる。
名店のシェフからの温かな“Welcome Back！”をお届けします。

「コロナ禍以降、テイクアウトなど“中食”を選ぶ人が
増え、外食の在り方は大きく変わってきたと思います。
その中で、私が大切にしたいのは、“今、ここ”でしか食べ
られない、生きた味、生きた料理を楽しんでもらうこと。
たとえば、雲丹を牛肉で巻いた看板メニューの『神戸牛
雲丹巻スモークアブリューガキャビア添え』は、鮮度が
命。作って20分間も放置すれば、一気に風味が落ちて
しまうため、まさに店でしか出せない味です。桜のス
モークチップで燻した『夏鰹瞬間スモーク香り醤油の
酢橘ソース』は、蓋を開けた瞬間に真っ白なスモークと
ともに、ふわりと立ち上がる薫香が楽しめる。これも
テイクアウトでは味わえない、店でしかできない体験
です。そのうえで今後重要になってくるのは、“環境の
安全性”。いかにお客さまにストレスのない店づくりが
できるかです。安心できる空間の中で、エンターテイン
メントとしての食を最大限に楽しんでいただきたい。
そのためにこれからも常に進化しながら、お客さまに
期待以上の驚きと感動を提供し続けたいですね」

HAL YAMASHITA 
東京
ハル ヤマシタ トウキョウ
ガーデンテラス1F／ TEL.03-5413-0086
11:00～15:00（L.O.14:30）／ 17:30～24:00（L.O.23:00）※1

テラス席あり

［新和食］

1. 山下シェフの名刺代わりとも言えるこのひと皿に欠かせないのが、とろりと甘い新鮮な雲丹。しかし、外出自粛期間中
に仕入れがストップしてしまうというハプニングが。「以前と同じ品質の雲丹を探すのは大変でしたが、結果、さらに旨み
と鮮度が増した雲丹を確保。ぜひ新たな味を楽しんでいただければ」（神戸牛雲丹巻スモークアブリューガキャビア
添え 1貫 980円 ※ランチ時は100円引きにてご提供）／ 2. 産地直送、極上の鰹を桜のスモークチップで燻して風味豊かに。
目でも舌でも楽しめる逸品（コース「黒松」より夏鰹瞬間スモーク香り醤油の酢橘ソース 10,000円 ※ディナーのみ。記載は
コース価格）／ 3. 「環境の安全性」を確保するため、各テーブルには新たにパーティションを設置 ／ 4. 以前はテーブル
にセッティングされていたカトラリーは、安全性に配慮し、消毒済みのものを 1セットずつ個包装して提供 ／ 5. スタッ
フによるアテンドを廃止し、テラス席をはじめ、自分で希望の座席を選べる仕様に

「当店で最もオーダー数が多い自慢のひと皿といえば、
『生汁龍鳳巻（プリプリ海老の特製マヨネーズソース和
え）』。私が師と仰ぐ周 富徳氏から受け継いだレシピで、
俵形に握った海老に片栗粉をつけて揚げ、ほんのり甘
い特製マヨネーズソースをかけたもの。世田谷の本店
をオープンした当初から作っている人気メニューです。
中国では、季節ごとの食材で作った汁もので体調を整え
ます。まさに“医食同源”。夏野菜の冬瓜と豚スペアリブ
を使った『例湯（広東風炊き込みスープ）』は、3時間じっ
くり煮込むことで素材の旨みを引き出し、体の底から力
が湧いてくるような滋味深い味わい。健康志向が高
まる今だからこそ、体を芯から整えるためにぜひ味わって
いただきたいひと品です」

シリン／ファン・ロン・ユェン
ガーデンテラス2F／ TEL.03-5413-0088
月～金      11:00～15:00（L.O.14:30）／ 17:00～24:00（L.O.22:00）
土・日・祝 11:00～16:00（L.O.15:00）／ 17:00～24:00（L.O.22:00）※1

第一・第三火曜定休

「この春からの新しいコンセプトは“Vibrant”（＝活力に満ち
た）。“体に良い食材を使った美味しい料理を食べて、元気
になろう！”という想いを込めています。そんなダイニング
カルチャーを愛する方々からのリピート率ナンバーワンメ
ニューが『シェフズサラダ』。12種類もの野菜とタンパク質
を組み合わせたヘルシーかつボリューム満点な人気のひと
皿です。今夏のイチ押しは、ニューヨークのシェフと考案し
た新メニュー『アボカド ケール サンドウィッチ』。世界的
な健康志向の高まりやウェルビーイングなライフスタイル
への変化を受け、素材を重視したよりヘルシーなメニュー
を多数ご用意しています。旬の食材を使った料理とお酒を
堪能して、明日への活力を高めていただければ嬉しいです」

1.ビーツやそうめんかぼちゃ、スペルト小麦など、珍し
い素材の美味しさを発見できるのが魅力。12種の野菜
のうち 3種は日替わりで、新しい味の組み合わせを
毎回楽しめる（シェフズサラダ S 1,800円 L 2,300円 
※テイクアウト可）／2.ソテーしたアスパラやビネガーで
和えたサラダケール、ミントやヒヨコ豆、ペースト状の
アボカドなどを、ライ麦ベースのパンに挟んだヘルシー
なサンドウィッチ。野菜たっぷりのミネストローネと
一緒に（アボカド ケール サンドウィッチ 1,700円 ※ランチ
のみ。テイクアウト可）／3.シックな雰囲気はそのままに、
テーブルをランダムに配したインテリアに一新。ほど
よい距離感を保ちながら、賑やかな雰囲気も楽しめる 
／4.芝生広場が望める心地よいテラス席も人気

Welcome Back!
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Pizzeria-Trattoria Napule
ピッツェリア・トラットリア ナプレ
ガーデンテラス1F／ TEL.03-5413-0711
11:00～15:00（L.O.14:00）／ 17:30～24:00（L.O.22:00）※1

宮川町 水簾
ミヤガワチョウ スイレン
ガーデンテラス3F／ TEL.03-5413-1881
月～土 11:00～15:00（L.O.14:00）／ 17:00～24:00（L.O.22:00）
日・祝 11:00～15:00（L.O.14:00）／ 17:00～23:00（L.O.21:00）※1

店長／シェフ

若林哲平氏

東京店料理長

榎並将史氏
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ナポリスタイルの味と空間で

本場イタリアを感じて

「季節によって趣向を変えているミニ
御重に、今夏は小さなサプライズを込め
ました。驚くほどシンプルな日の丸弁当
ですが、実はこれ、底を返すと鱧や帆立
などの海鮮、夏野菜、酢蓮根などをつめ
合わせた幕の内弁当に早変わりするん
です。外出自粛期間を経て、久しぶりに
ご来店くださったお客さまに楽しんで
いただきたくて。“日本がんばれ！”の想い
を込めたメニューに仕立てました。お椀
には、この時期しか味わえない鱧をご用
意。これからも変わらず、四季の移ろいを
映しながら、時代や人の気持ちに寄り添う
料理を提供していきたいですね」

四季の味覚に「今」を込める

時代や人に寄り添う料理を

※1 営業時間や営業状況は予告なく変更する場合がございます。最新情報は各店舗にお問い合わせください。  ※写真はイメージです。メニューは変更になる場合があります。 
※価格は消費税抜きの本体価格です。別途サービス料が発生する店舗があります。  ※撮影時のみマスクを外しております。

テラス席あり テイクアウトあり

 ［イタリアン］

 ［和食］

「真っ赤なアイコトマトを惜しみなく使った
ポモドーロスパゲッティーニは、山梨県
の農家、大塚さんが愛情を込めて作った
トマトが決め手の人気ナンバーワンメ
ニュー。生産者さんから直接仕入れている
エネルギッシュな美味しさを、今こそたく
さんの人に味わっていただきたいですね。
さらにこの夏は、ボリューム満点の『お肉の
グリル盛り合わせ』も内容新たに登場！
ただお腹を満たすだけでなく、美味しいもの
を食べて笑って元気になる、外食にはそう
いった力があると信じています。だからこそ、
KNOCKの活気ある雰囲気も含めて提供し
たい。会いに来てくださるお客さまに、まず
私たちの笑顔で元気を届けたいですね」

KNOCK CUCINA BUONA 
ITALIANA

総料理長　
梶原政之氏
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エネルギッシュな美味しさと

最高の笑顔で元気を届けたい

テラス席あり

 ［カジュアルイタリアン］
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目にも涼しい甘いご褒美。
この夏に味わいたい、とっておきの
ひんやりスイーツを集めました。
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Collection

   Summer
Sweets

こだわりのイチゴを新鮮なま
ま丸ごと氷に閉じ込めた高知
の名物、「いちごおり」を削っ
て作られるかき氷。イチゴを
輪切りにしたような見た目も
魅力。

ウカキ氷 800円

ウカフェ
ガレリア2F
TEL.03-6438-9920

TAKE OUT

夏季限定
EAT IN

泡立てた生クリームに、細
かく削った濃厚なショコラ
風味のグラスピレ（氷）を組
み合わせて。隠し味の炒り
番茶で後口すっきり。

グラス ピレ オ ショコラ 
1,300円

ジャン=ポール・エヴァン
ガレリアB1
TEL.03-5413-3676

夏季限定EAT IN

ペッシュ ヴェルヴェンヌ 
700円

パティスリー・
サダハル・アオキ・パリ
ガレリアB1
TEL.03-5413-7112

夏季限定

100％レモンジュースと搾り
たてのライム果汁に、オレン
ジやグレープフルーツのシ
ロップをプラス。ほろ苦い
ライムピールがアクセントに。

レモンライムフラッペ
540円

ディーン&デルーカ
ガレリアB1
TEL.03-5413-3580

夏季限定

茶葉をじっくりと煮出した香
港ミルクティーをはじめ、マン
ゴーやココナッツ、イチゴ、
抹茶ココナッツの、5種類の
フレーバーすべてに、もっちり
大粒のタピオカがイン！

タピオカドリンク （小） 
各351円

カユサカン トウチョウ
ガレリアB1
TEL.03-5785-2638

フルーツの果肉を丁寧に取り
出し、搾った果汁をゼリーに仕
立て、皮に注いで固めた涼菓。
みずみずしい食感と果物本来
の香りをそのまま味わって。

フレッシュゼリー  
グレープフルーツ 500円
レモン 350円

サン・フルーツ
ガレリアB1
TEL.03-5647-8388

熟練の職人が炊き上げた
小倉餡の上に、かき氷をたっ
ぷりとのせ、和三盆糖を使っ
た濃厚な抹茶蜜をかけて。
シンプルながら贅沢な逸品。

宇治金時 1,300円

トラヤ
ガレリアB1
TEL.03-5413-3541

夏季限定

マンゴー、パイナップル、パッ
ションフルーツ、バナナ、ピタ
ヤと、南国のフルーツをたっ
ぷり使用。トロピカルなフ
レーバーに夏を感じて。

ミックスサウス 550円

パレタス
ガレリアB1
TEL.03-6447-4445

東京ミッドタウン店限定
夏季限定
TAKE OUT EAT IN

ターメリックやジンジャーを
含んだゴールデンミルクパウ
ダーと豆乳を使用。スパイ
シーで、蒸し暑い夏にうれし
いさっぱりとしたテイスト。

ゴールデンミルク
バナナジュース  728円

ロンハーマン
ガーデンテラスB1
TEL.03-6447-0562（カフェ）

TAKE OUT EAT IN

TAKE OUT EAT IN

TAKE OUT

EAT IN

TAKE OUT EAT IN
季節のフルーツをふんだん
に使ったドリンク。グラニテ
とホイップクリームを三層に
重ねた、デザート感覚で楽
しめるひと品です。

グラニテ 574円

トシ ヨロイヅカ
プラザ1F
TEL.03-5413-3650

TAKE OUT EAT IN

TAKE OUT EAT IN

ノック クッチーナ ボナ イタリアーナ
ガーデンテラス2F／ TEL.03-5413-3929
月～土 11:00～15:00（L.O.14:00）／ 17:30～23:00（L.O.22:00）
日・祝 11:00～23:00（L.O.21:00）※1

1.骨付き豚ロース、ラムチョップ、分厚い牛タンを
盛り合わせた豪華なメニュー。「生ハムを入れて」
など好みに合わせてアレンジ可能（お肉のグリル
盛り合わせ 1,600円～ ※平日はディナーのみ）／2.
果肉が厚くて甘いアイコトマトが鮮やか（小淵沢 
大塚さんのアイコトマトで「ポモドーロ」スパゲッ
ティーニ 1,400円 ※平日はディナーのみ）／3.スタッ
フ自身も畑に出向き、生産者との親交を深めて
いるそう／4. 毎夏に作るオリジナル Tシャツ。
スタッフの明るい笑顔とチームワークも魅力

「この夏のおすすめはレモンクリームの
タリアテッレ。もちもちの手打ち麺に絡
まる爽やかなレモンの酸味が暑い夏に
ぴったりのひと品です。もうひとつぜひ
味わっていただきたいのが、当店の看板
メニュー、マルゲリータ。フレッシュで旨み
の強い水牛モッツァレラをたっぷりと使
い、薪窯で表面はカリッ、中はモチッと
焼きあげたその味は格別です。今は海外
旅行も難しい時期ですが、地中海を
イメージした開放的な空間とナポリスタ
イルの料理の数々で、本場イタリアを
感じるひとときをお楽しみください」

1.イタリア産の濃厚な水牛モッツァレラチーズ
とトマトソース、フレッシュバジルで作った本格
ナポリピッツァ（水牛のモッツァレラチーズのマル
ゲリータ 2,600円）／2. 密を避けるため、店内
だけでなくテラス席も座席数を減らし、ゆったりと
したレイアウトに ／ 3. ピッツァはテイクアウト
も可能。「薪窯で焼いた生地の美味しさはその
まま」と大好評 ／4. 無農薬にこだわったレモン
の酸味があとを引く美味しさ（農薬不使用レモン
を使ったクリームソース タリアテッレ 2,150円）

1.涼しげなガラスの器に、この時期ならではの
「鱧の焼き霜造り」を。繊細な骨切りの名人技は、
水簾の真髄でもある／ 2&3.手のひらサイズの
愛らしい小さな御重は、どのコースにも入る人気
メニュー。今夏は「日の丸弁当」から幕の内に早変
わり。羽釜で炊いたご飯の美味しさも格別（いず
れのメニューもディナーは全コース 9,800円～、
ランチは「季節のあしらい」6,500円にてご提供。
※記載はコース価格）／4.  奥行きのあるカウンター
席は、パーティションを設置

ヴェルヴェンヌ（レモンバーベ
ナ）のクリームに、桃のコンポー
トとクリームを合わせたやさ
しい味わい。桃をイメージした
キュートなフォルムに仕立て
た、夏の新作デザートです。

※フルーツは季節によって替わります。

テイクアウトあり
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BOOKMARK

パールジュエリー
〈MAAYA〉POP UPが再登場

昨年秋に開催され、大好評だったPOP 
UPが再び登場。2016年からスタート
したパールジュエリーブランド
〈MAAYA〉は、自然の恵みで生まれる
真珠の美しさを極限まで引き立てるシ
ンプルなデザインで、多くのファンを魅
了しています。今回は新作もご紹介。永
く愛せる上質な一点を、この機会に見
つけてみませんか。

bamford
バンフォード
ガレリア2F／ TEL.03-5413-4250

お悩み別で選べる
メンズ向けケアアイテムがデビュー
ブランド初のメンズ向けケアアイテム
「uka フォーメン グルーミング シリーズ」
は、肌の乾燥が気になる方に向けた「E」
と、皮脂でベトつく方向けの「GT」の2タイ
プを展開。頭皮、ヘア、フェイス、ボディと、
パーツに合わせたケアができるアイテム
を揃えており、ギフトにもおすすめ。

〈uka フォーメン〉Eシャンプー ・GTシャンプー 各2,750円、Eヘアワックス・GTヘアグリース 各2,600円、
Eスカルプトニック・GTスカルプトニック 各5,000円 、Eボディ＆アフターシェイブジェル・GTボディ＆
アフターシェイブジェル 各3,200円

uka
ウカ
ガレリア2F／ TEL.03-5413-7236

ローズ×スパイスの
存在感ある香りを楽しんで
フランスを代表する芸術家、ジャン＝ミ
シェル・オトニエルとコラボレーション
したフレグランスキャンドル「オトニエル 
ロザ」を数量限定で発売。華やかなロー
ズに、ユニークなペッパーノートをかけ
合わせたドラマティックな香りが特徴
的。オトニエルの創作意志が感じられ
る、ガラスケースのデザインも魅力です。

diptyque 六本木
ディプティック ロッポンギ
ガレリア1F／ TEL.03-6804-5415

フレグランスキャンドル オトニエル ロザ 
8,900円

トートバッグ 98,000円

熟練の職人が作る
おかきの老舗
東京・赤坂に本店を構えるおかきの専
門店が登場。富山県産の稀少な新大正
もち米から作られるこだわりのおかき
は、  熟練の職人が焼きあげており、深
みのある旨みと香味が魅力。高級感あ
ふれる装いのギフトボックスは、大切
な方への贈り物にもぴったりです。

赤坂柿山
アカサカカキヤマ
ガレリアB1
TEL.080-1291-9149（期間中のみ）

東京ミッドタウン店限定
トートバッグは要チェック

Felisi COLLECTION
フェリージ コレクション
ガレリア2F／ TEL.03-5413-5699

期間限定ショップ
▶開催中 – 8.30 Sun.

▶開催中 – 7.26 Sun. ▶7.23 Thu. - 8.31 Mon.

理想のボディラインへ導く
スペシャルな施術

グラン マリコール
ガレリア2F
TEL.03-6440-0056

テクニスパ® アンドゥミ（30分）
15,000円→5,000円

※1 営業時間や営業状況は予告なく変更する場合がございます。最新情報は各店舗にお問い合わせください。

イタリア屈指の高級レザーブランド
〈Felisi〉の国内初コンセプトショップか
ら、限定アイテムが登場。イタリアのみで
展開されていたモデルを販売します。
しっとりとした質感のソフトキップレ
ザーを使ったトートバッグは、マルチスト
ライプのショルダーストラップが印象
的。箔押しの刻印など、随所に感じられ
るデザイン性の高さも魅力です。

初めてのお客さまに限り「テクニスパ® 
アンドゥミ（30分）」15,000円を5,000
円でご体験いただけます。マリコール
オリジナルの引き締めマシーンで、メリ
ハリのある理想のボディに。上半身集中
ケアまたは、下半身集中ケアをお選び
いただけます。

NEW SHOPS OPEN

PARIYA DELICATESSEN
パリヤ デリカテッセン
デリカテッセン／ガレリアB1／ TEL.03-6434-7671
[営業時間] 11:00-21:00※1

豊富なメニューが楽しめるデリカテッセン〈PARIYA〉がオープン
1996年の創業以来「生活に溶け込んだデリカテッセンでありたい」をコンセプト
に、デイリーフードをスタイリッシュに提供する〈PARIYA〉が登場。デリカテッセン 
スタイルで、スパイスやハーブを使った新感覚の豊富なメニューを週替わりでお楽しみ
いただけます。見た目にもかわいい人気のショートケーキは、季節のケーキをはじめ
常時3～4種類をご用意。その日の気分や自分の好みに合わせてセレクトできる、
毎日でも通いたくなるようなラインアップでお待ちしています。

土屋鞄製造所
8.1 Sat. OPEN

ツチヤカバンセイゾウショ
革鞄・革小物／ガレリア3F／ TEL.03-6804-1186
[営業時間] 11:00-21:00※1

職人仕立ての革アイテムに出会う〈土屋鞄製造所〉が六本木に初登場！
1965年、東京でランドセル職人が立ち上げた工房を発祥とし、良質な革素材から鞄や小
物を展開している革製品ブランド。「鞄として機能的なだけでなく、相棒のように暮らし
に寄り添える存在になれたなら…」という想いを込めて、職人が一つひとつ丁寧に手仕事
で仕立てています。日本の感性が生み出すモダンな佇まいと、クラフトマンシップを感じ
させる丈夫なつくりは、使い続けるほどに風合いが増していくと評判。永く愛用したくなる
お気に入りを探しに、ゆったりとした空間の六本木店へぜひ足を運んでみてください。

FUJIFILM
SQUARE
最終日の閉館時間
★14:00まで
★★16:00まで

東京ミッドタウン・
デザインハブ

21_21 DESIGN SIGHT
（ギャラリー 1＆2）

サントリー美術館

「㊙展  めったに見られないデザイナー達の原画」 ▶開催中 – 9/22（火・祝）

「日本のグラフィックデザイン2020」  ▶開催中 – 8/31（月）

「リニューアル・オープン記念展Ⅰ ART in LIFE, LIFE and BEAUTY」  ▶開催中– 9/13（日）

「東京ミッドタウン・デザインハブ・キッズワークショップ 2020 」  ▶8/15（土）-9/6（日）※土・日のみ

「100年前にカワセミを撮った男・下村兼史 －日本最初の野鳥生態写真家－」▶開催中 – 9/30（水）

「【写真家たちの新しい物語】 藍沙 写真展『東京の野鳥たち』」 ▶8/7（金） - 8/27（木）「尾仲浩二写真展『ネコとコージくん』」 ▶7/24（金・祝） - 8/6（木）

「四季会写真展『四季彩美50周年』」
▶8/21（金） - 8/27（木）

「『MJ』～ステージ・オブ・マイケル・ジャクソン～」
▶開催中 – 7/30（木）

「富士フイルムフォトコンテスト入賞作品発表展」
▶7/31（金） - 8/6（木）

「日本の祭りフォトコンテスト入賞作品展」
▶8/21（金） - 8/27（木）

「フォトグループいぶき写真展」
▶8/14（金） - 8/20（木）

「よみうり写真大賞入賞作品発表展」
▶8/7（金）- 8/13（木）

「【写真家たちの新しい物語】 花井 達 写真展『祝！結婚』」 ▶8/7（金） - 8/20（木）

ART GALLERY

 時間     11:00 - 19:00
入場料   無料
  03-5770-7509
（日本グラフィックデザイナー協会）
https://designhub.jp/

※各施設の開館及び展示情報については、予告なく変更になる場合がございます。最新情報は各施設のオフィシャルサイトよりご確認ください。

　　　   火曜日  
 時間     10:00 - 18:00  （入場は閉館30分前まで）
 ※shop×cafeは会期中無休
入場料   一般1,500円、大学・高校生1,000円、
 中学生以下無料
http://suntory.jp/SMA/

21_21 DESIGN SIGHTサントリー美術館

開催中 – 9.13 Sun.
リニューアル・オープン記念展 Ⅰ
ART in LIFE, 
LIFE and BEAUTY

ガレリア3F／ TEL.03-3479-8600

リニューアル・オープン後、初となる本展では、サン
トリー美術館の基本理念「生活の中の美（Art in 
Life）」に立ち返り、生活を彩ってきた華やかな優
品を厳選して展示。古美術から現代アートまでの
幅広い作品をクロスさせ、コレクションの新たな
側面をご覧いただけます。

ミッドタウン・ガーデン／ TEL.03-3475-2121

休館日

入場料

時  間

開催中 – 9.22 Tue.
㊙展 
めったに見られない
デザイナー達の原画

　　　  火曜日  
 時間    11:00 - 18:30  （入場は閉館30分前まで）
 ※事前予約制
入場料  一般1,200円、大学生800円、
 高校生500円、中学生以下無料
※ご予約と各種割引については公式WEBサイトをご覧ください。
http://www.2121designsight.jp/

すぐれたプロダクトの選定やデザイン展の開催を
通して、日本のデザインに貢献してきた日本デザイ
ンコミッティー。その現メンバー達が、創造の過程
で生み出してきたスケッチ、図面、模型などを紹介。
日本のデザインの豊かな蓄積を未来に活かすきっ
かけになることを目指します。

休館日

入場料

時  間

国宝　浮線綾螺鈿蒔絵手箱　一合　
鎌倉時代　13 世紀　サントリー美術館

誰が袖図屛風
六曲一双のうち左隻   江戸時代   17世紀   サントリー美術館

FUJIFILM SQUARE 写真歴史博物館 
企画写真展
「100年前にカワセミを撮った男・
 下村兼史
 －日本最初の野鳥生態写真家－」

《カワセミ》 1922年 1月5日 佐賀県佐賀市　撮影：下村兼史　
所蔵：（公財）山階鳥類研究所　※展示作品は複製

FUJIFILM SQUARE東京ミッドタウン・デザインハブ

開催中 – 8.31 Mon.
日本のグラフィックデザイン
2020

ミッドタウン・タワー5F／ TEL.03-6743-3776

日本グラフィックデザイナー協会による年鑑
『Graphic Design in Japan』2020年版の発行を
記念して、約300点の作品を実物と映像で展示。身
近な雑貨から、広告キャンペーン、空間デザインに
至るまで、世界でも評価の高い日本のグラフィック
デザインの現在をぜひご覧ください。

ミッドタウン・ウェスト1F／ TEL.03-6271-3350

入場料
お問い合わせ

時  間

東京ミッドタウン・デザインハブ・キッズワークショップ 2020 
 （期間中の土・日のみ）

デザイナーやアーティスト、デザインに力を入れる団体・企業などが企画する、デザインハブなら
ではのプログラムを開催します。さまざまなジャンルのデザインやものづくりを体験しよう！
※オンライン開催もあり。要予約。詳細は東京ミッドタウン・デザインハブ公式WEBサイトをご覧ください。

8.15 Sat. - 9.6 Sun. 

開催中 – 9.30 Wed.

 10:00 - 19:00 （入場は閉館10分前まで）

 無料
http://fujifilmsquare.jp/

公益財団法人 山階鳥類研究所の協力を得て、同研
究所が所蔵する下村兼史のオリジナル・プリント
を中心に、約60点の作品を展示。下村の自然を愛
する心、野鳥の一瞬をとらえようとする飽くなき
情熱から生まれた傑作の数々を、歴史的、作品的
価値という視点から再構成してご紹介。

入場料

時  間

TOKYO MIDTOWN 2020 抽選会
開催中 – 7.31 Fri. ガレリア3Ｆ 〈TIME & STYLE MIDTOWN〉前

期間中、館内にて合計5,000円（税込・レシート合算
可）以上お買い上げごとに1 回、最大3 回まで抽選会
にご参加いただけます。1会計100,000円（税込）以上
の場合は上記の回数から100,000円（税込）ごとに
さらに1 回抽選へのチャレンジが可能です。〈ザ・リッ
ツ・カールトン東京〉の宿泊券や〈フィリップ・ミル 
東京〉のお食事券など、豪華賞品をご用意。このチャ
ンスをお見逃しなく！ ※ポイントアップ期間中は、三井ショッピングパークポイント対象カードのクレジット払いで税抜100円（総額

110円）につき5 ポイント、現金・その他クレジットでのお支払いで4ポイントになります。 ※本キャンペーンは
三井ショッピングパークポイントが対象です。一部ポイント対象外店舗、ポイント付与率が異なる店舗がござ
います。 ※2019年3月まで発行していた東京ミッドタウンカード《セゾン》（券面：シルバー）、東京ミッドタウン
プレミアムカード《セゾン》（券面：ブラック）はお支払方法にかかわらず税抜100円（総額110円）につき4ポイント
となります。 ※記載の内容は予告なく中止・変更となる場合がございます。予めご了承ください。

TOKYO MIDTOWN POINT UP
開催中– 7.31 Fri. 

 〈ザ・リッツ・カールトン東京〉 デラックスルーム ペア宿泊券（1泊2日／朝食付き）特 賞

素敵な賞品が当たるチャンス！ ポイントアップキャンペーン開催

※クレジット払い

※詳細はオフィシャルサイトをご覧ください。 ※画像はイメージです。
※記載の内容は予告なく中止・変更となる場合がございます。予めご了承ください。

抽選会場

※最終日は16:00まで

※会期中、展示替えを行います。

富士フイルム
フォトサロン

写真歴史
博物館

★★

★★

★★ ★★ ★★

★★
★★

★★

★ ★★
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建築家
隈 研吾さん
“人はここでどんな時間を過ごせるだろう”
いつもそんなことばかり考えているんです

���������
vol.01

暮らしを巡るリレーコラム

（左）〈アシックス〉とコラボレーションし、「最小の建築」として作ったスニーカー。日本伝統の竹細工技法「やたら編み」をモチーフにした
デザインには、人に、環境に、やさしい建築を目指すという隈さんの想いが込められている
（中）飛行機でひとりで移動する時間が唯一の息抜き。そんな時間も休日も、ほとんど原稿書きに費やすことが多いそう。原稿は、裏紙
に手書きする。「身軽に移動できるし、電子機器が使えない飛行機の離着陸時にも書けるからね」と隈さん
（右）コレド室町日本橋店をデザインした縁もあり、プライベートでもよく利用するという〈茅乃舎〉。人気の「茅乃舎だし」をはじめと
した、化学調味料・保存料無添加の調味料が揃う

profile
1954年生まれ。1990年、〈隈研吾建築都市設計事務所〉設立。これ
まで20カ国を超す国々で建築を設計し、国内外でさまざまな賞
を受賞。その土地の環境や文化に溶け込む建築を目指し、ヒュー
マンスケールのやさしく、やわらかなデザインを提案している。

お問い合わせ  東京ミッドタウン・コールセンター

（受付時間 10:00-21:00）
TEL:03-3475-3100

都営地下鉄大江戸線「六本木駅」8番出口と直結／東京メトロ日比谷線「六本木駅」
より地下通路にて直結／東京メトロ千代田線「乃木坂駅」3番出口より徒歩約3分／
東京メトロ南北線「六本木一丁目駅」1番出口より徒歩約10分／都バス都01「六本木
駅前」より徒歩約2分／ちぃばす「六本木七丁目」・「檜町公園」下車徒歩約1分

※価格はすべて税抜き価格です。 ※掲載情報・価格は変更になる場合がございます。予めご了承ください。 ※画像・イラストはすべてイメージです。

外苑東通り

東京ミッドタウン

六本木ヒルズ都立青山公園

六本木駅前

六本木七丁目

ファミリーマート

乃木坂駅前郵便局

港区立
檜町公園

三菱UFJ

国立新美術館
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仕事もプライベートも「一発で正解を求めない。失敗しても経験から
どうフィードバックするかが大事」と語る

お問い合わせ：東京ミッドタウンカードカウンター（ガーデンテラスB1） 
TEL:03-3408-0031（受付時間 11:00－21:00） 
www.tokyo-midtown.com/jp/card/

新規ご入会キャンペーン

2,000円分をプレゼント！お買物券

500円分をプレゼント！東京ミッドタウン商品券
※お買物券は入会受付時：東京ミッドタウン商品券、カード発行時：セゾンカード専用お買物
券となります。 ※Webでお申し込みの場合は、特典内容が異なります。

期間中、クレジット機能付きポイントカード
「東京ミッドタウンカード《セゾン》」に
新規ご入会いただくと、

さらに、ペアでご入会いただくとお二人様それぞれに

東京ミッドタウンカード《セゾン》

ショップ 11:00-21:00 / レストラン 11:00-24:00

www.tokyo-midtown.com

※一部店舗により異なります。
　詳しくは東京ミッドタウン・コールセンターまでお問い合わせください。

@tokyomidtown

※営業時間や営業状況は予告なく変更する場合がございます。最新情報は東京ミッドタウンオフィシャルサイトよりご確認ください。

開催中～8月31日（月）まで

TOKYO MIDTOWN VIDEOS
東京ミッドタウンの多彩な魅力に
出会える動画サイト

サントリー美術館
2020.7.22 Wed. 
リニューアル・オープン
〈隈研吾建築都市設計事務所〉監修のもと、エントランス
の空間デザインを一新。ショップやカフェの改装とともに
スタッフの制服も刷新。リニューアル・オープンを記念した
企画展も必見です。

サントリー美術館
ガレリア3F
TEL.03-3479-8600
http://suntory.jp/SMA/
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意
と
す
る
、日
本
を
代
表
す
る
建
築
家
、隈 

研
吾
さ
ん
。

縁
が
深
い
と
い
う
六
本
木
へ
の
想
い
と
は
。

「
実
は
、大
学
院
生
の
と
き
の
研
究
室
が
六
本
木
に
あ
っ
た
ん
で
す
。

だ
か
ら
も
う
40
年
く
ら
い
、六
本
木
を
見
て
き
て
い
ま
す
ね
。古
い
建
物

が
減
っ
て
昔
の
趣
は
薄
れ
て
き
て
し
ま
っ
て
い
る
け
れ
ど
、美
術
館
が
い
く

つ
も
で
き
て
、東
京
ミ
ッ
ド
タ
ウ
ン
に
は
芝
生
の
広
場
が
あ
る
。文
化
的

な
街
に
な
り
ま
し
た
よ
ね
。2
0
1
5
年
に
こ
の
芝
生
広
場
で〝
つ
み
き

の
ひ
ろ
ば
〞と
い
う
イ
ベ
ン
ト
を
で
き
た
の
も
嬉
し
か
っ
た
」

今
も
、六
本
木
を
訪
れ
る
か
た
わ
ら
、東
京
ミ
ッ
ド
タ
ウ
ン
に
立
ち

寄
る
こ
と
が
多
い
と
か
。

「
海
外
か
ら
の
友
人
と〈
て
ん
ぷ
ら
山
の
上 R

op
p

ongi

〉で
食
事
を

し
た
り
、〈
ザ
・
リ
ッ
ツ
・
カ
ー
ル
ト
ン
東
京
〉の
ラ
ウ
ン
ジ
で
朝
食
を

食
べ
た
り
ね
。ガ
ー
デ
ン
テ
ラ
ス
の
レ
ス
ト
ラ
ン
の
テ
ラ
ス
席
も

緑
が
心
地
よ
く
て
好
き
で
す
ね
」

さ
ら
に
、〝
都
市
の
居
間
〞と
い
う
コ
ン
セ
プ
ト
で
設
計
し
た〈
サ
ン

ト
リ
ー
美
術
館
〉が
、こ
の
7
月
に
リ
ニ
ュ
ー
ア
ル
・
オ
ー
プ
ン
。

「
エ
ン
ト
ラ
ン
ス
に
ガ
ラ
ス
の
大
き
な
カ
ウ
ン
タ
ー
を
作
り
ま
し
た
。

作
っ
て
く
だ
さ
っ
た
の
は
、六
本
木
で
1
0
0
年
以
上
続
い
て
い
る

〈
三
保
谷
硝
子
店
〉と
い
う
ガ
ラ
ス
屋
さ
ん
。地
元
で
の
連
携
と
い
う

の
も
い
い
で
し
ょ
う
。建
築
は
周
囲
と
の
関
係
が
一
番
大
事
。こ
れ
か
ら

は
た
だ
建
物
を
造
る
だ
け
じ
ゃ
な
く
、そ
こ
で
人
々
が
ど
ん
な

過
ご
し
方
や
楽
し
み
方
が
で
き
る
か
と
い
う
こ
と
が
、よ
り
重
要
に

な
っ
て
く
る
。僕
は
街
の
風
景
、暮
ら
し
方
を
デ
ザ
イ
ン
し
て
い
る

と
思
っ
て
い
ま
す
」

撮影：田山達之

※展示の詳細はP.07を
　ご覧ください。
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