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株式会社リンクダイニング 

（リンクアンドモチベーショングループ） 

 

Wine ＆ Italian 「LINK DINING．IT」 
～“楽しみ学ぶ”イタリアン～ 

同時に、リンクダイニング 1 号店も「LINK DINING．FR」としてリニューアル 

 

 

 

銀座に飲食店を展開する株式会社リンクダイニング（東京都中央区 代表取締役社長小笹芳央）では、

12 月 1 日（水）より、イタリアをテーマにした“Wine＆Italian 「LINK DINING．IT」” の営業を開始します。  

 

 

◆「LINK DINING．IT」のコンセプト 

  「LINK DINING．IT」のコンセプトは、「“楽しみ学ぶ”イタリアの味めぐり」。 

 イタリアを 4 つの地方（北西部、北東部、中部、南部）にわけ、それぞれに、『郷土料理とワイン』を用意

しています。また料理を楽しんだあとにもレシピや産地を思い返し、覚えていただける『レシピカード』など、

“楽しみ学ぶ”をコンセプトにした、たくさんの仕掛けを用意しています。 

 

 

イタリアは日本と同じように南北に細長く、海あり山ありの変化に飛んだ地形をしています。そうした気候風

土の違いや、歴史的な背景などから、料理も全般において地域性が強いとよくいわれています。 

「LINK DINING．IT」では、お客様にひとつの店でこうしたイタリア全土の違いを感じて楽しんでいただければ

と考えています。 

 

 ◆『レシピカード』イメージ 
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北西部
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■料理名：バーニャカウダ

■地方名：ピエモンテ地方

■食材

■地方の特徴

・にんにく90g
・牛乳適量
・アンチョビ90g

■料理の作り方：
・にんにくは皮をむいてゆでる。
・アンチョビと供に小鍋にいれてゆ
でる。（中省略）

ピエモンテとは｢山の足｣の意。イタリア北
西部の山脈に囲まれた高品質ワインの
産地であり、赤ワインの本家と言われて
います。
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◆『郷土料理とワイン』メニュー表 

イタリアを4つのエリア（北東部、北西部、中部、南部）に分け、地方別の郷土料理をメニューにしています。

郷土料理にあうワインも用意し、さらに深みのある味わいを楽しむことができます。名前はそれぞれの近くに

ある海になぞらえています。 
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店舗名：  Wine
（リンク

住所：   〒104

アクセス：  地下鉄

ＪＲ新

地下鉄

ＴＥＬ：   03-62

FAX：  03-35

E-mail：  ld.it@lm

営業時間  ランチ 

  ディナー

定 休 日 無休 

総 席 数 41 席 

リグリア（北西部）

アドリア（北東部）

ティレニア（中部）

イオニア（南部）

リグリアセット （イタリア北西部郷土料理）

▽郷土料理：バーニャカウダ
→お勧めワイン：Gavi

▽郷土料理：オッソブーコ
→お勧めワイン：Barbera d’Asti

▽郷土料理：バヴェッティーニのジェノベーゼ
→お勧めワイン：Francia corta Bianco

アドリアセット （イタリア北東部郷土料理）

▽郷土料理：牛肉のカルパッチョ
→お勧めワイン：Pinot Grigio

▽郷土料理：牛肉ときのこのリゾット
→お勧めワイン：Cabernet Sauvignon

▽郷土料理：イカのスミ煮 ポレンタ添え
→お勧めワイン：Collio Tocai Friulano

ティレニアセット （イタリア中部郷土料理）

▽郷土料理：彩り野菜のフリッタータ
→お勧めワイン：Montepulciano d’Abruzzo

▽郷土料理：アーティチョークのタリオリーニ
→お勧めワイン：Chianti Classico

▽郷土料理：漁師風新鮮魚介のスープ
→お勧めワイン：Frascati

イオニアセット （イタリア南部郷土料理）

▽郷土料理：フルーツトマトのカプレーゼ
→お勧めワイン：Etna Bianco

▽郷土料理：特産からすみのカッペリーニ
→お勧めワイン：Falanghina

▽郷土料理：マグロ尾肉のステーキ ｱｸﾞﾛﾄﾞﾙﾁｪ
→お勧めワイン：Etna Rosso
＆Italian「LINK DINING．IT」 
ダイニングアイティー） 

-0061 東京都中央区銀座 7-9-11 シャディ銀座ビル B1 

銀座線銀座駅徒歩 4分 

橋駅より徒歩 5分 

新橋駅 徒歩 3分  

53-7545 

73-5545 

i.ne.jp 

 11:30～14:30    ティー  14:30～16:30 

 17:30～23:00 

「LINK DINING．IT」店舗概要 



    

◆店舗地図・店内イメージ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

また、同時に 2004 年 4 月より“Wine Bar

“Wine Bar＆French「LINK DINING．FR」”

をコンセプトにして、各国の料理・飲み物を提

 

 

 
本プレスリリース

■株式会社リンクアンドモチベーション コー

TEL：03-3538-9517   FAX：03-3538-8

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

株式会社リンクダイニング 会社概要 

 

●創業：2004 年 3 月 30 日  ●代表取

●資本金：3,000 万円（株式会社リンクア

●事業内容： 飲食店の経営 

●ビジョン： ダイニング事業を通じて銀座

1号店「フレンチ」 

2 号店「イタリアン」 

今後、「メキシカン」「

●共通コンセプト：「楽しみ学ぶ」「隠れ家

●店舗： 

･Wine Bar＆French「LINK DININ
・Wine＆Italian「LINK DINING．
＆Dining「寓」”として営業している 1 号店も、12 月 1 日より

として新たにスタートします。今後銀座地区に、“楽しみ学ぶ”

供する「LINK DINING」を展開していきます。 

1 号店について 

に関する報道関係者のお問合せ先 

ポレートデザイン室  広報担当：中村 

672 email：pr@lmi.ne.jp

締役社長：小笹芳央 

ンドモチベーション100％出資）  http://www.lmi.ne.jp 

エリアに世界を創造する 

ジャパニーズ」等、世界の料理を展開予定 

的な空間」 

G．FR」（リンクダイニングエフアール） 
IT」（リンクダイニングアイティー） 

mailto:pr@lmi.ne.jp
http://www.lmi.ne.jp/

