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SPICA "FACILITY"
"SPICA" in Omotesando Hills is a luxury restaurant 
located in Omotesando, Tokyo, featuring a 
sophisticated and modern interior design. The 
interior of SPICA is rich in natural materials such as 
wood and stone, creating a warm and calm 
atmosphere. This creates a space that combines 
urban sophistication with the richness of nature. 
Minimal and elegant design: Simple yet detailed 
design. Its neat lines and modern furniture give a 
sophisticated overall impression.

表参道ヒルズの「SPICA」は、東京・表参道に位置する高級
レストランで、その内装は洗練されたモダンなデザインが特
徴です。SPICAの内装には、木材や石材といった自然素材が
ふんだんに使われており、温かみのある落ち着いた雰囲気が
漂っています。これにより、都会的な洗練さと、自然の豊かさ
が融合した空間が生まれています。ミニマルでエレガントなデ
ザイン：シンプルでありながら、細部にこだわったデザインが
施されています。無駄のないラインやモダンな家具が、全体
的に洗練された印象を与えます。

WAITING AREA
The bar area features a sophisticated atmosphere 
and stylish design. SPICA is a complex facility that 
combines cafe restaurants and bars, and the bar 
area is also known as a social gathering place for 
adults, so you can enjoy welcome drinks in a calm 

BARエリアは、洗練された雰囲気とスタイリッシュなデザイ
ンが特徴のバーエリアです。SPICAは、カフェ・レストランと
バーが融合した複合的な施設で、BARエリアは、大人の社
交場としても知られ、落ち着いた空間でウェルカムドリンク
を楽しむことができます。
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BANQUET
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FOOD
"SPICA" in Omotesando Hills is a modern and 
sophisticated restaurant where you can enjoy a relaxing 
time with delicious food. The genre of cuisine is 
characterized by French-based creative cuisine, and 
menus that utilize seasonal ingredients and seasonal 
ingredients are provided.

表参道ヒルズの「SPICA」は、モダンで洗練された雰囲気のレスト
ランで、美味しい料理とともにリラックスしたひとときを楽しむこと
ができる場所です。料理のジャンルとしては、フレンチをベースにし
た創作料理が特徴的で、季節ごとに変わる食材や旬の素材を活
かしたメニューが提供されます。
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SUPERVISED CHEF

TAKASHI YOSHIDA
埼玉県出身。東京都内のホテルレストランでキャリアをスタート

した後、渡仏。パリ「ドミニク・ブシェ」で修業し、帰国後は「ピ

エール・ガニェール」に勤務。以降「ドミニク・ブシェ トーキョー」

に入り、グループのエグゼクティブシェフとして活躍する。趣味

で始めた料理動画 You Tube が話題となり、現在登録者数約 100 万

人に。作る喜びも伝えられる料理人として人気を集める。

Born in Saitama. Started his cooking career at a hotel restaurant in 
Tokyo and then went to France. After training at “Dominique 
Bouchet” in Paris, back to Japan and worked in “Pierre Gagnaire” . 
Then joined “Dominique Bouchet Tokyo” and active as group’ s 
executive chef. Cooking videos on YouTube, started as a hobby and 
has become popular, reaching to about One million followers. Not 
only teaching cooking, moreover, he conveys joy of cooking.

HEAD CHEF

KATSUAKI MIYAZAWA
東京都出身。大学を卒業後、一般職を経て、和食料理店を営む両

親の影響から 24 歳で飲食店を経験。2011 年表参道「HATAKE 

AOYAMA」でキャリアをスタートし、スーシェフを 2 年務めたのち、

2017 年渡伊し研鑽を積む。帰国後大手町「HEINZ BECK」、2021 年「ア

ルマーニ / リストランテ」にてスーシェフを経て現在に至る。

Born in Tokyo. Worked in a general company after graduating 
from university. Influenced by parents who run a Japanese 
restaurant and experienced at a restaurant when 24 years old. 
Started his cooking career at “HATAKE AOYAMA” in 
Omotesando, 2011. Worked as a sous chef for 2 years and then 
went Italy in 2017. Experienced “HEINZ BECK” in Otemachi 
after back to Japan. As a sous chef of “Armani/Ristorante” 
since 2021 till now.
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AMUSE
雲丹と季節野菜のなめらかパンナコッタ
Pannacotta with Sea Urchin and Seasonal Veggies

ANTIPASTI
魚好きに贈るカルパッチョ
Salmon Marinated with Citrus Mayonnaise

PRIMI PIATTI
自家製ボロネーゼ タリアテッレ
Tagliatelle alla bolognese

PIATTO SPECIALE
濃厚ビスクリゾット 
Bisque Risotto  (Italian Carnaroli rice used.)

DOLCI
パンナコッタ
Pannacotta03
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「George ジョージ」の名でSNS総フォロワー数約190万人を
抱える吉田能シェフがメニュー監修。フランス料理界で活躍す
る吉田シェフの新たな挑戦としてイタリアンをベースとしたジ
ャンルレスな料理を提供します。 SPICAのために開発したこ
こでしか食べられない料理や、動画で見た“あの料理”がシェ

FOOD
Mr. Daisuke Kaneko, chef of "L'AS" in Tokyo, Aoyama
supervises our culinary team. We use fresh seasonal
ingredients and offer colorful variety of appetizers, main
dish and desserts. Daisuke's background, although being
classically French trained, creates modern style of 
cuisine with creative presentation. He was selected as 
the worlds young best chef of "FOUR MAGAZINE" in 
England and this gave him great international exposure.

SECONDO
PIATTO
銘柄豚の低温ロースト
Arrosto di maiale

◀▶国産牛のフィレ肉のロースト
Filetto di manzo giapponese arrostito
+3,000 円 /1 名

◀▶ティラミス
TIRAMISU
+500 円 /1 名

◀▶デザートブッフェ (8 種類 )
buffet di dolci
+2,500 円 /1 名



WEDDING ITEM
We can offer some decorations based
on your personal style and preference such as !owers,
ornaments and specially designed paper items.
Customize your special day with you own intimate and personal !air.

2人のライフスタイルやエピソードに合わせて、
会場の雰囲気を彩る様々なアイテム。
ゲストの気持ちを更に盛り上げるフラワーデコレーションから、
手に触れるデザインペーパーアイテム、2人らしさを引き出したドレススーツまで、
1つ1つのアイテムでよりオリジナリティ溢れるウェディングを。

DECORATION & DESIGN ITEM
We encourage you to decorate our space
with your personal style to represent your personality. This is your day!
We have a wide variety of decorative ideas for you to choose from.
We invite you to be creative and we will help you to achieve your dream wedding.

2人の日々の暮らしの中にある好きなものをヒントに
会場をデコレートしませんか。
SPICA では会場の雰囲気をいかした、
2人のライフスタイルから導きだすデコレーション、フラワーコーディネート、
デザインペーパーアイテムを、多数取り揃えています。
既成概念にとらわれず、 2人らしくデザインされた会場へゲストを招待しませんか。
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WEDDING CAKE & SWEETS
Wedding cake is a memorable centerpiece for every wedding.
From classic style to trendy and unique design.
We can craft and cake to suit your individual preference and !avor.

パーティーの主役となるウェディングケーキ。
クラシックなものからトレンドのデザインまで、パーティーのコンセプトや2人の趣味に合わせて、
思い出に残る、 こだわりの1品を。

DRESS & TUXEDO
We are happy you introduce you to our fashion consultants,
design team and quality brands.
You should feel good and feel comfortable in your chosen out"t on your special day.

ウェディングという特別な日だけど、いつも通りファッションを楽しみたい。
SPICAでは、そんな2人におすすめのショップをご紹介しています。
鏡に映る姿を楽しみにお気に入りのデザインを見つけてください。
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WEDDING MENU

M A I S O N  V E R T E
R E S T A U R A N T  &  B A R

M A I S O N  V E R T E
R E S T A U R A N T  &  B A R


