
	
		
				
	
	
	
	


			
				

				
			

		

		
			
				
					
				

				

				
						
							
						
	
							
						
	
							
								
	
	


						
	
							
						
	
							
						
	
							
						
	
							
						
	
							
						
	
							
						
	
							
						


				

				
						
	


					

					
				

					
	


			

		
		
			
				
					
						

					

					
						
																								
												2024.01.14
												【予約受付開始】バレンタイン特別プラン

											


																	
												2024.01.11
												価格改定のお知らせ

											


																	
												2024.01.01
												【お知らせ】2024年1月～2024年5月の定休日

											


																	
												2023.10.11
												【お知らせ】混雑時のご案内・お電話での問い合わせについて

											


																	
												2023.10.10
												2023年 人気のシェ・トモ特製モンブランがはじまりました。

											


																	
												2023.09.11
												2023年 苺のデザート 第二弾 国産トロベリー

											


																	
												2021.08.11
												【サービススタッフ募集中！ – 経験者優遇 – 】
 シェ・トモグループで共に活躍したい方を募集しております。
詳細はリクルートページをご覧ください。

											


																	
												2020.12.31
												新型コロナウィルス感染予防対応について

											


													

					

				

				

			

			
				
					
						フランス料理で
お客様に笑顔と幸せを。

					

					
						
							その日がピークの食材を使い、先人たちが作った古典的な調理法でそれぞれの素の味を引き出し、
お客様の想像を超える料理でおもてなしする。
複雑さを避け、本質と向き合ったおいしさが、銀座シェ・トモのフランス料理です。
一生の記憶に残る味と幸せな時間を、お楽しみください。

						

					

				

				

			

			
				
					
						

					

					
						
							銀座シェ・トモはお客様に私たちの料理を安心して楽しんでいただけるよう、
無農薬栽培の野菜をはじめ、無添加の食材をできる限り使うように努めています。
[無添加食材の一例]
有機野菜、有機押し麦、有機白米、有機砂糖、モンゴル産岩塩、オーガニック小麦粉、
オーガニックオリーブオイル、オーガニックベーキングパウダー、オーガニックコーンスターチ、オーガニックコーンミール、etc.

							

						

					

				

			

			
				
					
						

					

				

				
					
						
							

							
								

								
									
										Amuse Bouche - 小前菜

										生ウニの貴婦人風
ウフ・ブイエ（かき混ぜた卵）と海老の風味を凝縮させた古典的なアメリケーヌ・ソースに、
日本の食材であるウニを組み合わせました。

									

								

							

						


						
							

							
								

								
									
										Les Entrées - 季節の前菜

										味が最も充実した旬の食材を使い、シェフが腕を振るいました。
器の中に季節を感じていただけます。

									

								

							

						


						
							

							
								

								
									
										Spécialité - スペシャリテ

										山梨県境川産　無農薬野菜達28〜30種の盛合せ
露地栽培された野菜を、
すべて異なる調理法で盛り合わせ。
旬ならではの濃厚な味と力強い香りをお楽しみいただけます。

									

								

							

						


						
							

							
								

								
									
										Les poissins - お魚料理

										脂の乗った旬の地魚を全国の産地から直送。
有機野菜や有機雑穀米の付け合わせと共にお召し上がりください。

									

								

							

						


						
							

							
								

								
									
										Les viandes - お肉料理

										室温に戻した肉を伝統的な調理法で
部位に応じて丁寧に焼き上げ、濃厚な旨みを引き出しています。

									

								

							

						


						
							

							
								

								
									
										Asseiette de dessert - お皿のデザート

										シェフが作る、独創的で鮮やかなアシェットデセールをお楽しみください。

									

								

							

							

						

					

				

			

			
				
					
						Le menu complet

					

					
						
							コース料理

						


						
							
								
									
										
																				
												
													信頼の６皿コース
Menu de Confiance¥7,000

													※税・サービス料込
												


												
												
																											
															
																																	Amuse Bouche																																							- 小前菜																																					生ウニの貴婦人風

																																	Spécialité																																							- スペシャリティ																																					山梨県産 無農薬野菜達 28〜30種の盛合せ

																																	Les Entrées																																							- 本日の前菜																																					お好みの1皿をお選びください

																																	Potage																																							- ポタージュ																																					お好みの1皿をお選びください

“乳脂肪分ゼロ”季節野菜のナチュラルポタージュ

又は“シェ・トモ特製”地魚を使ったマルセイユ風お魚のスープ

																																	Les poissons ou viands																																							- 本日のお魚料理またはお肉料理																																					お好みの1皿をお選びください

																																	Dessert aux choix et Café, thé																																					イマジネーションのデザート

お好みの1皿をお選びください

コーヒー 又は 紅茶

																															

														

																									


												
												
																											
															
														
																										
													
														
													
												


																			

								

							


							
								
									
										
																																
													4皿のランチコース
Déjeuner Course¥5,000

													※税・サービス料込
												

																								
													
																											
															
																																	Les Entrées																																							- 季節の前菜																																					

																																	Légumes organiques chauds et froids																																							- スペシャリティ																																					山梨県産　無農薬野菜達 28〜30種の盛合せ

																																	Les poissons et viands																																							- 本日のお魚料理またはお肉料理																																					お好みの1皿をお選びください

																																	Dessert aux choix et Café, thé																																					イマジネーション デザートとコーヒー又は紅茶

																															

														

																									


												
												
																											
															
														
																										
														
													
													
														
													
												

																															
									

								

							

						

					

				
			


			
				
					

				

				
						
								
								
								
							
	
								
								
								
							
	
								
								
								
							


					
						
							
							お誕生日・ご結婚記念日など、各種アニバーサリーをお祝いする
小さなホールケーキやメッセージプレートをご用意しております。
お気軽にご相談ください。 詳しくはこちらから

							お誕生日・ご結婚記念日など、各種アニバーサリーを
お祝いする小さなホールケーキやメッセージプレートを
ご用意しております。お気軽にご相談ください。 詳しくはこちらから

						

					

				

			

			


			
				
					

				

				
					
						
						
							
								
									chez tomo Group Owner ＆ GINZA chez tomo chef

									

									フランス料理はフランスの風土に根ざし、数百年かかって発達してきた料理であり、一部の富裕層だけが楽しむものでありません。そのため私は初めてシェ・トモを白金に出したときには、フランス料理のありがちなイメージを払拭し、一人でも多くのお客様においしさを体感していただける店を目指しました。その思いは今も変わりません。半年に一度、月に一度と通っていただき、お客様ご自身の感性で料理を楽しんでいただければ幸いです。レストランの語源は、元気を回復する場といいます。シェ・トモグループの店が、お客様自身へのご褒美の場、明日を生きる励みの場でありつづけられるよう、料理とサービスの向上にさらに努めてまいります。

									
											2013年3月に朝日新聞出版社よりオーナーシェフ市川知志の半生を綴った「フレンチの侍」を出版。
	シェフ市川知志のfacebook


										
									

								

							

						

					

				

			

			


			
				
					

				

				
					
						
							銀座シェ・トモ自慢の、上質でゆったりとした時間をお過ごしいただける店内。
12階は、18〜20名様での貸し切りも承っております。

							
						

					

					
						
								
									
									
										
											

										

									

								
	
									
									
										
											

										

									

								
	
									
									
										
											

										

									

								
	
									
									
										
											

										

									

								
	
									
									
										
											

										

									

								
	
									
									
										
											

										

									

								
	
									
									
										
											

										

									

								


						

						
								
									
									
										
											

										

									

								
	
									
									
										
											

										

									

								
	
									
									
										
											

										

									

								
	
									
									
										
											

										

									

								
	
									
									
										
											

										

									

								
	
									
									
										
											

										

									

								
	
									
									
										
											

										

									

								


						

					

					
						
							

							

						

						
							

							

							
								
									※別ウィンドウで開きます（7.0MB）

									※動作環境により、若干動きが遅くなる場合があります。

								

							

						

					

				

			

			


			
				
					

				

				
					

					
						
							

						

						
							〒104-0061 東京都中央区銀座1-7-7 ポーラ銀座ビル 11-12F

							

							Tel : 03 5524 8868

						

							・東京メトロ銀座線・丸ノ内線・日比谷線「銀座」駅（A9番出口）徒歩6分
	・東京メトロ有楽町線「銀座一丁目」駅（7番出口）すぐ
	・JR「有楽町」駅（京橋口改札）徒歩5分
	・東京メトロ銀座線「京橋」駅（3番出口）徒歩3分



						
							

						

												
							
								Lunch 12:00 - 15:00 (L.O. 13:30)

Dinner 17:30 - 22:00  (L.O. 20:00)

※　ご予約最終受付時間は19:30となります。

							

															※定休日：火曜日 および 水曜日

													

														◇水曜日は通常営業している日もございます。詳しくは休日詳細ページをご参照ください。

休業日詳細
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