
＜関東エリアフォーカスシェフ＞ 

料理長 カラサワ ツヨシ 

唐澤 豪（39 歳・新潟県出身） 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 
店名：ARGO アルゴ 

所在地： 東京都千代田区麹町 1 丁目

12 ONE FOUR TWO by Tojo ９F 

電話：03-3265-5504  

定休日：木曜日を中心とした不定休 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

＜経歴＞  

2003 年、レストラン「モナリザ」で７年 6ヶ月勤務  

2011 年、銀座レカンにて勤務 

2015 年、エスキスにて勤務  

2016 年、アジルにて勤務 

2020 年、ラ・クレリエールにて勤務 

2021 年 9 月 Restaurant ARGO の料理長に就任 

＜こだわり＞  注目の UMAMI フレンチ！ 

料理の UMAMI や香りを大切にし、旬のこだわり食材を使

い、最も美味しい時期に最も美味しい調理法で調理する

事にこだわって提供しています。例えば、魚はねかせて

旨味を最大限まで引き出し、肉や魚の火入れにこだわる

ことでそれぞれの食材にあった温度帯や調理法で提供

しています。昆布や魚醤などの旨味もコースの中に取り

入れています。 

 

＜シェフ一押しの生産者様＞ 

ジオファーム八幡平代表・船橋 慶延様  

マッシュルーム、ベルーフなどの引退競走馬 

https://geo-farm.com/ 

味が濃く香りもとても良いです。料理に食感

や UMAMI をプラスしてくれます 

 

 

 

 

 

動画メッセージ 

 

✅日本ワイン提供あり ✅おひとり様 OK 

  



■唐澤シェフの追加資料① 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

＜シェフ注目の和食材＞ 

岩手県 ジオファーム八幡平 マッシュルーム 

新潟県 ファームランド 木落 妻有ポーク 

山口県 大坂屋商店 鮮魚 

＜日本ワインの提供有＞ 

山梨や北海道や長野だけでなく料理にマッチするアイテムを中心に提供しているが、

甲州やマスカットベリーＡ等日本由来の品種にこだわって選んでいる 

＜おひとり様 OK＞ 

店内は広々としているのでお 1人様でも大歓迎です。お 1人で窓際席で愉しめます。 

＜FRW2022 のコース料理で工夫する点＞ 

南仏料理を当店のスタイルでご提供します。レストランウィークを通じてたくさんの

方に UMAMI フレンチを感じて欲しいです 

 

＜今年の『共通メニュー』のテーマは南フランス！注目ポイント＞ 

南仏ワインもロゼワインや白・赤もそろえているだけでなく、南仏をイメージしたよ

うな、サフランを使用したノンアルコールカクテルもご用意しております。 

日本にいながらさながら南仏の様な明るい店内でくつろいで頂けます。 

＜すでに取り入れている『和』の要素＞ 

旨みをしっかりと出せる、昆布や魚醬、店舗が麹町にあるので麴 

＜これらの和食材でどんな料理を展開したいか＞ 

それぞれの生産者様がこだわって作っていらっしゃるので、味や香り食感などをた

くさんの方に五感で感じて頂きたい。生産者の想いのこもった食材を丁寧に調理し、

食材を通じてストーリーを感じて頂ける料理を提供致します。特にコースに UMAMI

や香りを大切に取り入れています 

 

＜これらの和食材を選んだ理由＞ 

様々な食材を実際に試食して美味しいと思ったため 

 
 

   



■唐澤シェフの追加資料② 

 
 

＜お客様へのメッセージ＞ 

日本人のシェフが日本由来の UMAMI をフランス料理で表現し、日本全国・世界各国

の美味しいを求め訪れたお客様の価値観を変える事が出来る。そんな料理をご提供

いたします。 

＜ランチ、ディナーそれぞれの主な客層＞ 

ランチ 20 代から 60 代と幅広い層が来店される ディナーは 20 代から 50 代が中心  
平均客単価：ランチ 15,000 円、ディナー30,000 円 

 

 

 

＜FRW2022 迄に予定されているお店のイベント＞ 

6 月にフランス音楽祭に合わせて、富山県の若鶴酒造様とチェロの 4重奏の音楽を

楽しみながらの富山県食材を使用した音楽の夕べを開催。 

弊社が今年で設立 110周年である事や皇居のすぐ近くなので、秋山徳蔵の晩餐会メ

ニューを唐澤のフィルターを通して現代風に作る至極の晩餐会 

＜地域貢献、次世代育成のための活動＞ 

弊社の事業所が写真、美容、飲食とあるため、職業体験をお子様向けに行い、 

それぞれの職業の愉しさを体験して頂くという意味での職育を行っている。 

また、地域のホテル様と提携し、街を一つのテーマパークにするため下準備中 

 

＜SDGs に関連する取り組みや今後の計画＞ 

現在お声がけしている途中ですが、生ごみや廃棄食材を使い液肥を作り、農家様に液

肥を送り、そこで栽培された野菜やハーブをレストランで使用できるシステムを構

築中。立食パーティーなどではワサラを使用し、土にかえる食器を使用している。今

年はイベントでも使用する予定 

＜関連リンク＞ 
店の公式サイト：https://argo.tojo.co.jp/  
インスタ：https://www.instagram.com/restaurant_argo/ 
  
 
 

   


