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写真はコースの一品「小豆島の魚介と季節の
野菜のマリネ」。小豆島産オリーブオイル使用。

○所 小豆郡小豆島町草壁本町872-2
○℡ 0879-82-2707
○営 17：30～21：00
○休 木曜日、第1・3水曜日
メニュー：ディナーコース（要予約）
コメント：

Ristorante FURYU（フリュウ）

小豆島産オリーブの実をのせ、エキストラバー
ジンオイルをかけた芳醇な風味のおうどん。

○所 小豆郡小豆島町片城甲44-224
○℡ 0879-82-3955
○営 10：00～19：00
○休 無休
メニュー：オリーブぶっかけうどん
コメント：

すえ宏小豆島オリーブ園

小豆島産エキストラバージンオイル・もろみ
味噌で作ったそぼろとたっぷり野菜の丼。

○所 小豆郡小豆島町西村甲2171
○℡ 0879-82-4260
○営 11：00～15：00（ランチタイム）
○休 無休
メニュー：もろみ味噌とたっぷり野菜のひしお丼
コメント：

ベイリゾートホテル小豆島

風味豊かな豚とハマチが贅沢なしゃぶ
しゃぶに。

○所 小豆郡小豆島町古江乙16-1
○℡ 0879-82-5000
○営 18：00～21：00
○休 無休
メニュー：オリーブハマチとオリーブ豚のしゃぶしゃぶ
コメント：

オリーブオイルで焼き上げたローストビー
フのひしお丼は、当店人気No.1。

○所 小豆郡小豆島町田浦甲924-2
○℡ 0879-62-8188
○営 11：00～17：00
○休 木曜日
メニュー：ローストビーフのひしお丼
コメント：

カフェレスト サクラヰ

オリーブハマチ、県産秋鰆など、旬の県産
品を盛り合わせた、贅沢な御膳。

○所 善通寺市上吉田町2-5-26
○℡ 0877-62-0006
○営 11：00～14：00
　 17：00～21：00
○休 月曜日
メニュー：県産品御膳
コメント：

御料理 魚七
○所 丸亀市城東町1-8-9
○℡ 0877-24-0299
○営 ランチ 11：30～14：30（LO.13：30） 
　 ディナー 17：30～21：30（LO.20：30）
○休 完全予約制

オリーブ牛やオリーブハマチなど、厳選した地
元の食材の持ち味をいかした美味ばかり。

メニュー：昼のコース、夜のコース
コメント：

永楽亭

県産オリーブの新漬け、県産オリーブオイ
ル、オリーブ牛を使ったランチコースです。

○所 綾歌郡宇多津町浜一番丁7-16 ステイツ壱番館1Ｆ
○℡ 0877-49-0551
○営 ランチ 11：00～15：00（LO.13：30）
　　ディナー 18：00～22：00（LO.19：30）
○休 水曜日、月1回連休あり
メニュー：季節のランチコース
コメント：

瀬戸内フレンチ食堂 OGUNI

肉に締りがあって、旨みが強い、人気のお
肉は塩コショウのシンプルな味付けで。

○所 仲多度郡まんのう町西高篠374-4
○℡ 0877-73-3403
○営 17：00～23：00
○休 不定休
メニュー：オリーブ地鶏 骨付モモ
コメント：

おらん家
○所 坂出市大屋冨町3042
○℡ 0877-47-0231
○営 昼食11：30～14：00 要予約
　 夕食17：30～20：00 要予約
○休 無休

香川の特産『オリーブ』で育った、車海老・ハマ
チ・地銘豚を味わう冬限定の特別会席です。

メニュー：オリーブ車海老会席（予約制）
コメント：

休暇村讃岐五色台

肉に締りがあって、旨みが強い、人気のお
肉は塩コショウのシンプルな味付けで。

○所 丸亀市西平山町107-4
○℡ 0877-23-2466
○営 17：00～22：30
○休 月曜日
メニュー：オリーブ地鶏 骨付モモ
コメント：

やき鳥 三太郎
○所 綾歌郡宇多津町浜6番丁86-2
○℡ 0877-49-2582
○営 11：00～21：00（LO.20：30） 
○休 水曜日

天然だしがオリーブ牛の上品な甘みを
引き出します。

メニュー：オリーブ牛の肉うどん
コメント：

讃岐の味 塩がま屋

ジンジャーの風味が食欲をそそるロースト
ポーク。（コースの中の一品）

○所 綾歌郡宇多津町浜二番丁20-2
○℡ 0877-35-8317
○営 11：00～15：00（LO.14：00）
　　17：30～22：00（LO.21：00）
○休 水曜日
メニュー：オリーブ夢豚のロースト ジンジャーソース
コメント：

Cafe Restaurant TRANSIT

海鮮とお肉がコラボ、小豆島産オリーブオイ
ルと県産ニンニクを使用したカルパッチョ。

○所 丸亀市土器町東9-284
○℡ 0877-21-3715
○営 17：30～22：00（LO.23：00）
○休 月曜日
メニュー：オリーブ牛と生雲丹のカルパッチョ
コメント：

海鮮・寿司・地酒 ほくろ屋 遊食房屋 宇多津店

フォアグラがオリーブ牛の旨みを引き立て
る豪華なステーキ。

○所 綾歌郡宇多津町浜三番丁24-14
○℡ 0877-41-9377
○営 11：00～15：00
　 17：00～23：00
○休 無休
メニュー：オリーブ牛とフォアグラのステーキ
コメント： フォアグラがオリーブ牛の旨みを引き立て

る豪華なステーキ。

○所 丸亀市西平山町277-1
○℡ 0877-35-8566
○営 11：00～15：00
　 17：00～23：00
○休 無休
メニュー：オリーブ牛とフォアグラのステーキ
コメント：

遊食房屋 丸亀店

サクサクのパイ生地と一緒に食べる
地鶏の旨みは、格別です。

○所 丸亀市三条町526-7
○℡ 0877-85-9803
○営 昼11：30～14：30
　 夜18：00～21：30
○休 月曜日・不定休有り
メニュー：オリーブ地鶏のパイ包み焼き
コメント：

讃岐フレンチ ラトリエ・ル・マ

オリーブ豚、オリーブハマチ、らりるれレタスな
ど、県産食材が盛りだくさんのセットメニュー。

○所 観音寺市坂本町5-18-40 観音寺グランドホテル
○℡ 0875-25-5151
○営 11：00～14：00
　 17：00～22：30
○休 無休
メニュー：オリーブ茶屋
コメント：

観音寺グランドホテル 磯の茶屋

しゃぶしゃぶの出汁に高瀬茶を使用することで、さっぱ
りとした肉の旨味、甘みをよりいっそう引き立てます。

○所 観音寺市有明町6-6
○℡ 0875-24-4567
○営 11：00～22：00（LO.21：30）
○休 無休
メニュー：オリーブ豚の高瀬茶しゃぶ定食
コメント：

琴弾廻廊

らりるれレタスとオリーブハマチを味わえる丼。

○所 観音寺市有明町10-22 
○℡ 0875-23-1111
○営 11：30～13：30
　 17：00～20：30
○休 不定休日あり
メニュー：オリーブハマチの漬け丼
コメント：

琴弾荘

肩ロースを特製ソースでサッと柔らかく焼
き上げた一品。

○所 三豊市高瀬町上高瀬768-1
○℡ 0875-73-3726
○営 11：00～22：00（LO.21：30）
○休 第2火曜日（祝日の場合は翌水曜日）
メニュー：オリーブ豚の生姜焼き
コメント：

たかせ天然温泉

肉に締りがあって、旨みが強い、人気のお
肉は塩コショウのシンプルな味付けで。

○所 観音寺市茂木町2-1-11 コーポメンデージ
○℡ 0875-25-8036
○営 15：00～22：00
○休 水曜日
メニュー：オリーブ地鶏 骨付モモ
コメント：

味鶴

フォアグラがオリーブ牛の旨みを引き立て
る豪華なステーキ。

○所 観音寺市本大町1495-5
○℡ 0875-23-4177
○営 11：00～15：00
　 17：00～23：00
○休 無休
メニュー：オリーブ牛とフォアグラのステーキ
コメント：

遊食房屋 観音寺総本店
○所 香川郡直島町琴弾地
○℡ 087-892-3223（予約）
○営 朝食 7：30～10：00（LO.9：30） 
　 夕食18：00～21：30（LO.21：00）
○休 無休

香川で今が旬のオリーブハマチを主役に、リンゴとウズラの卵を添
えて、小豆島産オリーブのピューレとご一緒にお楽しみください。

メニュー：県産オリーブハマチのマリネ
　　　　　小豆島のオリーブを添えて
コメント：

テラスレストラン 海の星 Etoile de la mer

老舗「おおみね」直営のセルフうどん店。
肉うどんにはオリーブ牛を使用。

○所 小豆郡土庄町甲5164
○℡ 0879-62-1147
○営 11：00～14：00
○休 水曜日
メニュー：肉うどん
コメント：

おおみねのうどん屋さん

トマトソースでじっくり煮込んだスペインの
郷土料理。小豆島産オリーブオイル使用。

○所 小豆郡小豆島町西村甲1941-1
○℡ 0879-82-2200
○営 11：00～16：00
○休 火曜日
メニュー：OLIVAZ チリンドロンライス
コメント：

オリヴァス

○所 小豆郡小豆島町苗羽甲2011
○℡ 0879-82-0086
○営 ランチ 12：00～15：00
　 ディナー 18：00～22：00
○休 不定休

会席のご飯は、この時季だけの「オリーブご飯」。
2018年小豆島産のオリーブオイルを掛けて。

メニュー：醤油会席
コメント：

日本料理 島宿 真里

やわらかいオリーブ豚をさっぱりと、たれは400
年の伝統をもつ小豆島の醤油ベース。

○所 小豆郡小豆島町西村甲1941-1
○℡ 0879-82-2200
○営 11：00～19：30（LO.18：30）
○休 水曜日
メニュー：ヘルシー焼き豚丼
コメント：

道の駅 レストラン サン・オリーブ

お酒にも合う薄切りのオリーブ牛。

○所 小豆郡小豆島町蒲生甲61-4
○℡ 0879-75-1188
○営 11：30～16：00
　　［土・祝日前日］11：00～21：30

○休 不定休
メニュー：オリーブ牛のタリアータ
コメント：

カフェレストラン忠左衛門

赤ワインの酸味と風味がオリーブ牛のうま味を引き立
てます。じっくり煮込んだ本物の味をご堪能ください。

○所 仲多度郡琴平町892-1
○℡ 0877-73-0202
○営 9：00～17：00
○休 月曜日（ディナーのみ）
メニュー：オリーブ牛のビーフシチュー
コメント：

カフェ＆レストラン 神椿
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自家製野菜と味噌カレーペーストとオリーブ
牛で煮込んだ絶品の打ち込みうどん。

○所さぬき市多和兼割93-1
○℡ 0879-56-2160
○営 8：00～17：00
○休 無休
メニュー：オリーブ牛入りカレー打ち込みうどん
コメント：

八十八庵

白鳥温泉

地鶏の旨みが引き立つチキン南蛮。
ご飯がすすみます。

○所 東かがわ市入野山465
○℡ 0879-27-2236
○営 11：00～20：00
○休 無休（設備点検のため休館する場合あり）
メニュー：オリーブ地鶏のチキン南蛮
コメント：

大好評のコラボメニューが今年も期間限定
で登場。（オリーブハマチ販売終了まで）

メニュー：オリーブハマチうどん
コメント：

○所 東かがわ市伊座722
○℡ 0879-23-0022
○営１０：３０～１４：３０（たま切れ御免） 
○休 火曜日・第３水曜日 

東かがわマルタツ手打ちうどん

三本松ロイヤルホテル

オリーブ豚と根菜の旨みを味わえる。
料理長自慢の一品です。

○所 東かがわ市三本松1880
○℡ 0879-24-1111
○営 予約会席に組み込み
○休 無休
メニュー：オリーブ豚の味噌漬焼
コメント：

オリーブオイルとレモンでさっぱり食べる
お刺身。

○所 木田郡三木町大字鹿庭乙84
○℡ 087-899-0669
○営［月 ～ 金］10：00～16：00
　　［土・日・祝］10：00～17：00
○休 火曜日
メニュー：オリーブハマチのカルパッチョ
コメント：

レストラン三木

大好評のコラボメニューが今年も期間限定
で登場。（オリーブハマチ販売終了まで）

メニュー：オリーブハマチうどん
コメント：

○所 東かがわ市引田511-5
○℡ 0879-33-5358
○営 11：00～15：00麺が無くなり次第終了 
○休 月曜日※月曜日が祝日の場合は、翌営業日

うどんや まるちゃん

フォアグラがオリーブ牛の旨みを引き立て
る豪華なステーキ。

○所 高松市国分寺町新名字北川向592-1
○℡ 087-813-5131
○営 11：00～15：00
　 17：00～23：00
○休 無休
メニュー：オリーブ牛とフォアグラのステーキ
コメント：

遊食房屋 国分寺店

フォアグラがオリーブ牛の旨みを引き立て
る豪華なステーキ。

○所 高松市香川町川東下1320-1
○℡ 087-879-0803
○営 11：00～15：00
　 17：00～23：00
○休 無休
メニュー：オリーブ牛とフォアグラのステーキ
コメント：

遊食房屋 高松南店

味処 赤松

スパイスとオリーブオイルで
味付けしたひな鶏。

○所 高松市香川町大野1346-1
○℡ 087-885-3322
○営 11：00～14：00
　 17：00～22：00
○休 火曜日
メニュー：骨付き鳥
コメント：

○所 高松市香川町川内原1575-1
○℡ 087-879-8815
○営 10：30～20：00
○休 木曜日（祝日の場合は営業） 

お肉と温泉玉子は、甘辛のつけ汁と相性
抜群。アスパラは食感の良いアクセントに。

メニュー：オリーブ牛つけうどん温泉玉子入り
コメント：

本格手打｠もり家

フォアグラがオリーブ牛の旨みを引き立て
る豪華なステーキ。

○所 高松市木太町6区2671-1
○℡ 087-834-4177
○営 11：00～15：00
　 17：00～23：00
○休 無休
メニュー：オリーブ牛とフォアグラのステーキ
コメント：

美味休心 木太店

お肉本来の旨みを最大限に味わえる
絶品のすき焼き。

○所 高松市浜ノ町1-1 JRホテルクレメント高松2F
○℡ 087-811-1161
○営 11：30～14：30
　 17：00～22：00
○休 無休
メニュー：オリーブ牛すき焼き御膳
コメント：

ＪＲホテルクレメント高松 日本料理 瀬戸

和食の定番ブリ大根も、素材にこだわ
れば、ワンランク上の味わいに。

○所 高松市古馬場町1-1
○℡ 087-823-3577
○営 11：30～13：30
　 17：00～22：30
○休 日曜日
メニュー：オリーブぶり大根鳴門巻き
コメント：

日本料理 新

旬の山海の幸をたっぷりと。素材を活かした繊細な味わ
いをお愉しみいただけます。オリーブ地鶏を使った逸品も。

○所 高松市瓦町1-3-11 ロイヤルパークホテル高松
○℡ 087-826-2055
○営 11：30～14：00
　 17：00～22：00（LO.21：00）
○休 無休
メニュー：夜懐石「讃岐」
コメント：

ロイヤルパークホテル高松 日本料理「錦」

オリーブ牛、オリーブオイル、オリーブ新漬
けを使用したお料理を提供。

○所 高松市藤塚町3-10-9
○℡ 087-862-3510
○営 17：30～21：30
○休 日曜日・祝日
メニュー：季節のお料理コース
コメント：

日本料理 きのした

○所 高松市牟礼町原631-5
○℡ 087-845-6080
○営［平　  日］11：00～14：00
　［土・日・祝］11：00～15：00
○休 第1・第3火曜日

特製のタレにつけこんだハマチの切り身
は、ご飯との相性抜群です。

メニュー：オリーブハマチのづけ丼
コメント：

道の駅「源平の里むれ」海鮮食堂じゃこや

○所 高松市片原町2-8
○℡ 087-822-2141
○営 11：15～20：30
○休 月曜日

地鶏の香ばしい美味しさを味わえる。
料理長自慢の一品です。

メニュー：オリーブ地鶏モモ肉の強火炒め
コメント：

中国料理 北京 本館

石焼きで焼いた香ばしいオリーブ牛。

○所 高松市鍛冶屋町4-18
○℡ 087-811-0301
○営 17：00～23：30（LO.23：00）
○休 日曜日・祝日
メニュー：オリーブ牛石焼きレアテキ
コメント：

瀬戸内 海のもん とといち

○所 高松市亀井町8-19
○℡ 087-831-3204
○営 11：00～15：00
　 17：00～20：30
○休 水曜日

これからの季節におすすめ。
期間限定のしゃぶしゃぶうどん。

メニュー：オリーブ豚しゃぶしゃぶうどん
コメント：

うどん棒 本店

○所 高松市サンポート２番1号 マリタイムプラザ高松タワー棟30階
○℡ 087-823-6088
○営 ランチ 11：30～15：00（LO.14：00） 
　 ディナー 17：30～21：30（LO.20：00）
　 カ フェ 11：00～17：00
○休 無休

写真は、コースの一品「オリーブハマチの
ハーブマリネと秋茸のコンソメテリーヌ」

メニュー：キャトルセゾン ～四季～
コメント：

ＡＬＩＣＥ IN ＴＡＫＡＭＡＴＳＵ by ＱＵＥＥＮ ＡＬＩＣＥ

県産にんにくの風味とともに素材の味
を堪能できるオイル煮。

○所 高松市鍛冶屋町4-21 ワンフットビル2F
○℡ 087-802-3352
○営 17：30～25：00
○休 水曜日
メニュー：オリーブ地鶏 オイル煮
コメント：

dot. KITCHEN AND BAR
○所 高松市林町455-3
○℡ 087-888-1519
○営 10：30～17：30 （麺終了次第）
○休 月曜日

県産小麦さぬきの夢に小麦胚芽をブレン
ドした黒麺（登録商標）で作るうどん。

メニュー：オリーブ牛と讃岐コーチンの温玉ぶっかけ
コメント：

うどんの田中

茶うどんに醤油を効かせた洋風ダシのジュ
レ＋小豆島産オリーブオイルをかけて。

○所 高松市栗林町1-20-16 特別名勝 栗林公園 商工奨励館内

○℡ 087-813-0870
○営 11：00～（公園の特別イベント期間中は、店休日・営業時間に関わらず営業。）
○休 月曜日（祝日の場合は、翌日振替休）
メニュー：讃岐高瀬の茶うどん ジュレ仕立てガーデンカフェ栗林風
　　　　※瀬戸内産魚介or讃岐野菜のフリット付
コメント：

ガーデンカフェ栗林

厳選されたお肉を地元産の藻塩で楽しめ
ます。

○所 高松市丸亀町14番地6 丸亀町弐番街2号館3F
○℡ 087-813-1670
○営 ランチ 11：30～15：00（LO.14：00）
　　ディナー 17：30～22：30（LO.21：30）
○休 月曜日
メニュー：オリーブ牛のサーロイン
コメント：

グリル&ワイン レガーロ

おやきの表面に水で溶いたおいでまい米粉を塗り外はカリッと中
はもっちり食感に。オリーブ地鶏も入って讃岐を丸ごと楽しめます。

○所 高松市木太町2191-1 高松国際ホテル1F
○℡ 087-831-1575
○営 11：30～14：00
　 17：00～21：00（LO.20：30）
○休 無休
メニュー：讃岐おやき（11月18日オリーブメニュー
　　　　マルシェにて限定販売）
コメント：

高松国際ホテル ぐりる屋島

ザ・チェルシーダイニング

サラダと一緒に食べておいしい夢豚と地鶏。
コースの始まりを彩る見た目も楽しいオードブル。

○所 高松市香川町川東下1878
○℡ 0120-816-557
○営 11：00～14：00（LO.13：30）
○休 火曜日・土日・祝日
メニュー：オリーブ夢豚とオリーブ地鶏のテリーヌ・
　　　　県産野菜のサラダ仕立て讃岐白味噌のソース
コメント：

大好評のコラボメニューが今年も期間限定
で登場。（オリーブハマチ販売終了まで）

メニュー：オリーブハマチうどん
コメント：

○所 高松市三名町105-2
○℡ 087-889-7433
○営 10：00～21：00 
○休 月曜日

さぬき一番 一宮店
○所 高松市西ハゼ町235-1
○℡ 087-866-4981
○営 9：00～20：00
○休 無休

大好評のコラボメニューが今年も期間限定
で登場。（オリーブハマチ販売終了まで）

メニュー：オリーブハマチうどん
コメント：

さぬき麺業 松並店

オリーブ牛やオリーブ地鶏の旨みがたっぷり
としみこんだポトフ仕立てのひと皿をご用意。

○所 高松市浜ノ町1-1 JRホテルクレメント高松20F
○℡ 087-811-1163
○営 11：30～14：30
　 17：00～22：00
○休 無休
メニュー：オリーブコース
コメント：

スカイレストラン フィオーレ

大好評のコラボメニューが今年も期間限定
で登場。（オリーブハマチ販売終了まで）

メニュー：オリーブハマチうどん
コメント：

○所 高松市郷東町796-53
○℡ 087-810-3847
○営 7：00～14：00 
○休 無休

ひさ枝

○所 高松市丸亀町13-3 丸亀町参番街東館2F
○℡ 087-800-7888
○営 11：30～18：00（ランチ～15：00、LO.17：30） 
　 金・土・日は11：30～22：00（LO.21：00）
○休 第3月曜日

週替わりで、オリーブ関連食材を使った
メニューが登場。

メニュー：よるごはんセット（金・土・日17：30～限定）
コメント：

まちのシューレ963

オリーブハマチ、オリ－ブ三畜（オリーブ牛・オ
リーブ豚・オリーブ地鶏）、県産野菜が味わえる。

○所 高松市古馬場町1-2 中村第一ビル1Ｆ
○℡ 087-802-5707
○営 17：00～23：00
○休 水曜日
メニュー：オリーブハマチのカルパッチョ
コメント：

ミュー ザン ミュー de mieux en mieux

豊かな旨みとさわやかな風味のオリーブ
地鶏を炭火焼きで。

メニュー：オリーブ地鶏瀬戸赤どり手羽先炭火焼
コメント：

○所 高松市田町1-4
○℡ 087-862-1619
○営 17：00～23：00  
○休 日曜日

やきとり みよし屋

オリーブエッグ、オリーブハマチ等を使用した全8品の特
別懐石。写真は「オリーブハマチの和風海鮮サラダ風」。

○所 高松市古新町9-1 リーガホテルゼスト高松2F
○℡ 087-822-3501
○営 11：30～14：00
　 17：30～21：00（LO.20：30）
○休 日曜日
メニュー：おすすめ懐石「時」
コメント：

リーガホテルゼスト高松 リーガダイニング＆バー時香（じこう）

角煮の旨みがつまったコロッケ。
白飯は県産コシヒカリを使用。

○所 高松市中野町23-23
○℡ 087-831-3330
○営 11：30～13：30
○休 無休
メニュー：オリーブ豚角煮クリームコロッケ
コメント：

ルポール讃岐 ダイニング桜

筋肉質な部位だからこそ煮込んだ後の
旨味、食感が魅力。

○所 高松市福岡町3-26-1
○℡ 087-823-1233
○営 11：30～15：00（LO.14：00）
　 18：00～22：00（LO.20：30）
○休 水曜日
メニュー：“希少なメス”オリーブ牛フィレステーキコース
コメント：

レストラン香松

オリーブ牛、オリーブ豚、オリーブ地鶏、オリー
ブハマチを詰め込んだ、美しい彩りのお弁当。

○所 高松市福岡町2-2-1 ホテルパールガーデン1F
○℡ 087-821-8500
○営 朝　 食  7：00～10：00
　 ランチ11：00～14：00
　 ディナー17：00～22：00（LO.21：30）
○休 無休
メニュー：さぬき彩弁当
コメント：

ホテルパールガーデン レストラン「瀬戸の花」

オリーブ夢豚の甘みと旨みが引き立つ
蒸し焼き。

○所 高松市瓦町1丁目9-25
○℡ 087-836-9101
○営 17：30～24：00（料理LO.23：00）、
　　祝日17：30～23：00（料理LO.22：00）
○休 日曜日
メニュー：オリーブ夢豚のパテ・ド・カンパーニュ
コメント：

ワインとお食事のお店 旭屋

地鶏と一緒に巨峰や豊水梨の豊かな
香りが楽しめる。

○所 高松市西の丸町5-8
○℡ 087-821-3330
○営 17：00～23：00
○休 無休
メニュー：オリーブ地鶏の香草焼
コメント：

海鮮居酒屋 神童ろ

黒コショウがきいたスパイシーな地鶏。

○所 高松市多肥上町1840-10
○℡ 087-889-5610
○営［火～金］18：00～24：00
　［土・日］17：00～24：00
○休 月曜日
メニュー：オリーブ地鶏のセセリと九条ネギの黒こしょう焼
コメント：

季のすけ食堂

焼き上げた風味が魅力の讃岐畜産を
ご用意。

○所 高松市牟礼町大町1987
○℡ 087-845-9211
○営［月～ 金］11：00～14：30、17：30～20：30
　　［土・日・祝］11：00～20：30
○休 12/29～1/1
メニュー：オリーブ地鶏桑焼き
コメント：

郷屋敷

しょうがのきいた甘辛いだしとくずした温
玉をからめた豚肉はご飯にぴったり。

○所 高松市香南町横井997-2
○℡ 087-815-8585
○営 10：30～21：00（レストラン）
○休 第3水曜日（祝日の場合は翌木曜日）
メニュー：オリーブ豚しょうが焼丼（温玉のせ）
コメント：

香南楽湯（レストラン楽湯旬彩）

ローストビーフをふんだんに使った丼。

○所 高松市多肥下町1531-6
○℡ 087-815-0577
○営 11：00～15：00（LO.14：00）
　 17：30～22：00（LO.21：00）
○休 水曜日
メニュー：オリーブ牛のローストビーフ丼
コメント：

旬菜 小蝶

豆乳でまろやかに味わえるオリーブ
ハマチ。

○所 高松市御坊町10-12
○℡ 087-822-1688
○営 平日17：00～24：00
　 祝日17：00～22：00
○休 日曜日（連休の場合は連休最終日）
メニュー：オリーブハマチの豆乳しゃぶしゃぶ
コメント：

酔灯屋

オリーブ牛の陶板焼きや、この時季旬の
秋鮭はポテト焼きで。

○所 高松市松縄町1089-7
○℡ 087-868-4612
○営 11：30～14：00
　 17：00～22：00
○休 月曜日
メニュー：秋暦
コメント：

大渚亭 別館

オリーブ牛を贅沢に使ったすき焼き。

○所 高松市高松町3005-4
○℡ 087-841-7111
○営 11：30～14：00
　 17：00～21：00
○休 無休
メニュー：オリーブ牛のすき焼
コメント：

大渚亭 本店

○所 高松市鍛冶屋町4-11 FESTA2ビル 5F
○℡ 087-822-6600
○営 18：00～25：00
○休 日曜日

オリーブ三畜が勢ぞろいのプレート。パプ
リカやズッキーニなど彩り野菜を添えて。

メニュー：オリーブ肉（牛・豚・地鶏）食べ比べプレート
コメント：

AGORA

オリーブ牛とピーマンやパプリカなど彩り
豊かなお野菜を豆鼓醤で味付け。

○所 高松市常盤町2-2-1
○℡ 087-862-5586
○営 11：30～14：00
　 17：00～21：30
○休 月曜日
メニュー：オリーブ牛ステーキのブラックビーンズソース
コメント：

廣東料理 中國酒家

○所 高松市伏石町2133-16
○℡ 087-868-3767
○営 ランチ 11：30～14：00
　 ディナー［月・水～金］17：30～21：30（ＬＯ．21：00）
　　　　　［土・日・祝］17：00～21：30（ＬＯ．21：00）
○休 火曜日

地元産食材の持ち味を最大限発揮。
シェフの美技があふれるメニュー。

メニュー：オリーブ地鶏の四川炒め
コメント：

中国料理 華宮

煎り焼いた地鶏は、外はカリッと中はふっくら。
本鷹の辛味が効いたソースが相性抜群。

○所 高松市古新町9-1 リーガホテルゼスト高松
○℡ 087-822-6556
○営 11：30～14：30（LO.14：00）
　 17：30～21：00（LO.20：30）
○休 月曜日
メニュー：オリーブ地鶏と香川本鷹の辛味炒め
コメント：

リーガホテルゼスト高松 中国料理 桃花苑

讃岐の旬が味わえるコース。オリーブ地
鶏やオリーブ豚を盛りこんで。　

○所 高松市浜ノ町1-1 JRホテルクレメント高松2F
○℡ 087-811-1162
○営 11：30～14：30
　 17：00～22：00
○休 水曜日（祝日の場合は翌木曜日）
メニュー：うまいもんコース（2名様から）
コメント：

ＪＲホテルクレメント高松 中国料理 桃煌

○所 高松市成合町16-9
○℡ 087-886-1967
○営 16：00～23：00 
○休 日曜日

直火でじっくり火を通す、他では食べられ
ない特別サイズのオリーブ地鶏。

メニュー：オリーブ地鶏 470g
コメント：

直火焼骨付鳥たあちゃん

県産野菜をたっぷり入れた鶏鍋。もろみだしor
あっさりすき焼き風のおだしの2種類から選べます。

○所 高松市兵庫町7-8
○℡ 087-821-5380
○営［月～金］11：00～14：00
                  16：00～22：00（LO.21：30）
　［土・日・祝］11：00～21：00
○休 無休
メニュー：オリーブ地鶏のレタス鍋
コメント：

天勝 本店

翼山温泉

特製塩だれが、お肉と野菜のうまみを
十分に引き出します。

○所 東かがわ市引田991-16
○℡ 0879-33-2532
○営 11：00～21：00
○休 毎月第2火曜日
メニュー：オリーブ豚と彩り野菜の塩だれ炒め丼
コメント：

オリーブ牛ともちもち食感のうどんに人気
の温玉をトッピングしました。

○所 丸亀市綾歌町岡田西1785
○℡ 0877-86-3993
○営 10：00～14：30
○休 月曜日（祝日の場合は営業、翌日が休業日）
メニュー：オリーブ牛肉温玉ぶっかけうどん
コメント：

あやうた製麺

炭火焼の良い香りとトリュフ塩の香りが
もも肉との相性抜群！！

メニュー：オリーブ牛もも肉の炭焼き（白トリュフ塩）
コメント：

○所 高松市古馬場町1-11 北島ビル 1F
○℡ 087-821-5433
○営 18：00～24：00（LO.23：00） 
○休 月曜日・月1回不定休有

Osteria enne（オステリアエンネ）

ボリューム満点、オリーブ豚のとんかつ
は、ご飯もすすみます。

メニュー：オリーブ豚（とんかつ）
コメント：

○所 高松市番町3-15-24
○℡ 087-835-0402
○営 11：30～13：30
　 16：00～21：30   
○休 月曜日・第3火曜日 

とんかつひがさ 番町店

オリーブ地鶏とさぬきのめざめを、香り豊
かな朴葉味噌でいただく。

メニュー：オリーブ地鶏の朴葉味噌焼
コメント：

ホテルアネシス瀬戸大橋
○所 綾歌郡宇多津町浜六番丁81-1
○℡ 0877-49-2311
○営 11：00～14：00
　 18：00～21：00
○休 日曜日

○所 高松市三条町106-6
○℡ 087-814-5451
○営 9：00～18：00 
○休 不定休

讃岐伝統の白味噌の優しい味に希少糖のコクと上品な
甘さを加えたソースがオリーブ豚の旨さを引き立てます。

メニュー：オリーブ豚100％使用ハンバーグ
　　　　with さぬき逸品肉みそソース
コメント：

デルカフェ

ベッセルおおちの湯 居食屋うましの

野菜とお肉のハーモニーがおいしいサラダ。
メニュー：オリーブ牛の炙りと地野菜のサラダ仕立て
コメント：

○所 東かがわ市馬篠1200
○℡ 0879-26-1126
○営［月～金］11：00～15：00（LO.14：30）
                  17：00～21：00（LO.20：30）
　［土・日・祝］11：00～21：00（LO.20：30）
○休 無休（設備点検のため休館する場合あり）

高松エリア 東讃エリア 中讃エリア
さぬき
ダイニング西讃エリア 小豆島・直島

香川県では、県産食材を使用した幅広い料理を
提供する情報発信力の高いレストランを「さぬき
ダイニング」として認定しています。
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