
 本日のおすすめ
 生桜海老とアスパラガスの
　　　　　　　ペペロンチーノ　1280円
 旬のアスパラガスと生桜海老の香りがいいです

 高級サラミとアスパラガスの
　　　　　　　　カルボナーラ　1350円
 スペイン産デュロック豚のサルシッチャです

 春キャベツとパンチェッタの
　　　　　　　　スパゲッティー　1150円

 ベースはオイルベースです

 高級サラミたっぷりピッツァ 1460円

  スペイン産の高級サラミたっぷり使用。

 国産豚のスペアリブ　1600円
　たっぷりの400g！少々お時間かかります

 牛スジのトマト煮込み 890円

 150gたっぷりあります

 軟骨入りつくねソーセージ 　790円

　ヤゲン軟骨入りの自家製つくねを腸詰に。ボイルorグリル

 自家製レーズンバター  600円

 枝付きではないですが、おつまみにどうぞ

 ハモンセラーノと
　サルシッチャの盛り合わせ 1290円
 スペイン産の生ハムと高級サラミの盛り合わせ

 牛ささみの薄切りソテー  990円

 NZ産牛のバラの先の部位です。肉肉しい感じです

 新玉ねぎのスープ 420円
 本日のスープです。コーヒーカップで提供。冷or温

 カブの自家製ピクルス　500円
 本日のピクルスです

 洋梨のブリュレ 500円

 本日のブリュレです

 オードブル
 フライドポテト　600円
 味は塩、胡椒です

 ガーリックトースト　600円
 バターとニンニクにベーコンパセリ

 オムレツ

  プレーン　600円

　チーズ入り　650円

　明太子入りチーズ　700円

 パートブリック包み揚げ　995円
 小麦粉皮。ささみ、モッツァレラチーズ、梅、紫蘇

 スパイシータコの唐揚げ　890円
 普通のタコの唐揚げ（850円）もできます

 あぶりカプレーゼ　990円
 あぶらないカプレーゼもできます

 大葉のだし巻き玉子　700円
 普通のだし巻き玉子（600円）もできます

 きのこのアヒージョ　900円
  椎茸、エリンギ、しめじ、舞茸、えのきの５種です

 海老のアヒージョ　1600円

 上記アヒージョもそうですが、当店ではアヒージョに
 
添えるバゲットはオリーブオイルの吸収を良くする為
、
 
焼きません。焼いた方がいい方はお申し出ください。

 ハモンセラーノ　1300円
 スペイン産の生ハムです。オイル&ブラックペッパー

 鮮魚のカルパッチョ
　　　　　　　　カラスミ風味 1500円
 常に鮮度のいい魚を仕入れております

 フォアグラのポワレ　2980円
 鴨のフォアグラですが、この金額でもだいぶ安い！

 季節のピクルス
 本日のおすすめ欄参照

 チーズの盛り合わせ　1600円
 ゴルゴンゾーラ、ブリー、グラナパダーノ３種類

 サラダ
 サラダベースだけのサラダ 650円
 シンプルなサラダです。自家製ドレッシングで

 生ハム入りシーザーサラダ　990円
 当店１番人気のサラダです

 大根とイベリコ豚のサラダ　1150円
 ポン酢でさっぱりと。イベリコはベジョータ
 普通の大根サラダもできます。700円

 生ハムサラダ　1100円
 ハモンセラーノがたっぷり入ったサラダです

 カルボナーラ風サラダ　1250円
 きのこの入った温かいカルボナーラソースのサラダ

 スープ
 本日のスープ
 本日のおすすめ欄参照

 オニオンスープ　400円
 1人前ごとコーヒーカップにて提供いたします

 オニオングラタンスープ　590円
 上記スープをグラタンに…お時間がかかります

 ピッツァ
 サイズは9インチ（約２３ｃｍ）テイクアウトも承ります
 大変心苦しいのですが箱代を100円頂戴します

 マルゲリータ　1300円
 トマト、モッツァレラチーズ、ジェノベーゼ

 トマトと生ハム　1700円
 生ハムはハモンセラーノ

 ジェノベーゼ　1980円

 ソースがバジルペースト。具は下記ミックスと一緒

 ミックス　1950円
 玉葱、えび、パンチェッタ、トマト等のミックス

 4種類のチーズピッツァ 2000円
 モッツァレラ、ゴーダ、ゴルゴンゾーラ、パルミジャーノ

 スパゲッティー
 普通盛りは乾麺で90g。大盛りは乾麺で+50gで
 +100円。パスタは1.4mmのブロンズダイスの
 フェデリーニを使用してます

 オイルベース

 ペペロンチーノ　950円
 １番シンプルですが、１番人気！パンチェッタ+150円

 明太子と大葉　1000円
 たっぷりの大葉の香りがいい感じです

 ささみと梅　1250円
 大きめのささみが２本分。オイルベース

 からすみ　1380円
 からすみたっぷりです

 トマトベース

 ボロネーゼ　995円
 いわゆる“手作りミートソース”です

 カプレーゼ　1100円
 トマト（ソース）、モッツァレラ、バジリコソース

 アラビアータ　1100円
 おこりんぼうという名のパスタ。激辛対応します

 モッツァレラチーズと生ハム 1350円

 モッツァレラにハモンセラーノです

 クリームベース

 明太子　1000円
 明太子の食感がいい。クリームベース1番人気

 カルボナーラ　1150円
 パンチェッタ使用。生クリーム、卵黄、牛乳

 きのこと生ハム 1300円

 ５種類のきのこ類にハモンセラーノです

 ゴルゴンゾーラ 2000円
 たっぷりのゴルゴンゾーラで

 海老トマトクリーム　1850円
 バジリコのソースに変更できます

 メインディッシュ
 魚は鮮度のいいものを使用しますので場合に
 よっては入荷がない場合もあります。また、魚の
 種類はスタッフにお尋ねください。調理法やソース、
 下記にないものにも柔軟に対応します。

 鮮魚　1980円
 下記より調理法とソースをお選びください

 調理法

  ソテー　　香草パン粉焼き　

  フリッター　　ムニエル　 ピカタ

 ソース

　トマト　クリーム　バジリコ　ケッカ　

　焦がしバター　ニンニク醤油バター

 牛ほほ肉の赤ワイン煮込み 1850円
 国産牛の150gです。ゼラチン質多く含みます

 鳥取和牛100％ハンバーグ 1600円
　ソースは自家製デミグラスソース、赤ワイン
　ソース、おすすめのフレンチマスタード醤油から
　お選びください。200g

 イベリコ豚の薄切りソテー　2300円

 薄切り3枚（全部で１８０g）と玉ねぎ、きのこをさっと
 
炒めました。当然ですが、最高級のベジョータです。
 美味しい脂をご堪能ください。自家製焼き肉ソース。

 和牛ざぶとんのステーキ 2550円
 通称“はねした”部分。120g。わさび付き

 国産鶏のミラノ風カツレツ　1550円
 ソースはトマト、にんにく、オイル等のケッカソース

 鴨胸肉のカプレーゼ風　1880円
 ローストした鴨胸肉にモッツァレラチーズを挟み、
 バルサミコ酢とバジリコでソースにしました

 バゲット 400円（食べ放題）

 焼きたてが美味しいので時間は少々かかりますが、少しずつ
 の追加がおすすめです。売り切れの場合は…ごめんなさい

 石焼き＆しゃぶしゃぶ

 石焼きビビンバ　995円
 明太子入り+100円。チーズ入り+150円

 石焼きラザニア　2000円
 ボリュームあります。ミニ1200円（石焼きではありません）

 石焼きカルボ飯　1280円
 復活をのぞむ声が大きかったので

 イベリコ豚のしゃぶしゃぶ1980円(1人前）

 ぜひ塩コショウで食べてみてください！
 火の入れ過ぎ厳禁。2人前から。これはめっちゃお得！

 デザート　500円
 パンナコッタ
 生クリーム（パンナ）の煮込み（コッタ）です

 ティラミス
 1番人気！ココアパウダーの吸い込みに注意

 ショコラケーキ
 濃厚なチョコレートケーキです

 本日のブリュレ
 本日のおすすめ欄参照

 塩ヴァニラチーズケーキ
 ベイクドチーズケーキにヴァニラと塩を

 ヴァニラアイスクリーム
 ヴァニラビーンズたっぷり

 アフォガード
 アイスクリームのエスプレッソがけです

 デザートの盛り合わせ 1450円
 上記デザートより３種類お選びください


