
自由が丘のイタリアンレストラン「INOW」にて約9年間勤務し、シェフとして経験を
積む。その後、独立開業を果たし、2013年12月、自由が丘に「肉Bistro INOW＆
MONI」を開店。この企画に参加したことで出身地である千葉県に貢献でき大変感
謝しています。袖ケ浦市では畜産物、野菜、果物に力を入れている事、それは当店
肉ビストロとの共通点でもあります。　

～ ～

都内イタリアンにて勤務後、オーストラリア、ニュージーランド、イタリアにて現地勤務。
帰国後、2013年12月にリストランテ・ペリーニ・アダージオのシェフとしてオープンに
至る。海外の多様な食材を扱った経験を活かし、トスカーナ料理を基本とした日本で
穫れる豊かな食材の味を引き出した料理を提供しています。なるべく国産を使いな
がら自ら生産者の元に出向き、安心できる良い食材をお客様の元へ届けられる様、
心掛けています。

19歳から料理の世界へ。宝塚アモーレアベーラで3年間修業後イタリアンの名門
青山サバティーニに入社。25年間ローマ料理を学ぶ。ローマ本店でもその腕をふる
い、帰国後、青山店の料理長を経て2010年麻布十番にVISORIDEを開業。現在
は目黒にて、リストランテ小林のオーナーシェフとなる。イタリアとワインとワンコが大
好き！最近はイタリアオペラと宝塚歌劇にちょっぴり夢中な50代。
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高校卒業までは剣道バカ。料理道を志し調理師学校へ。卒業後、東京 京橋のシェ
イノに就職。赤坂ビストロボンファムへ移り1992年からスーシェフ、2006年にはシェ
フへ就任、そして2009年にビストロボンファムを買い取り、オーナーシェフとなる。
“レストランの味をビストロで”をコンセプトに、ワイン会や食材フェア、イベントなども
行っています。
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