
※価格は全て税込

￥1,580秋の味覚！秋刀魚のグリル  フリット　旬野菜添え

秋刀魚を 1 尾使用した温前菜。 半身は炭焼き、 半身はフリットにした２つの味わいをお楽しみ下さい。

Grilled and Crispy Pacific Saury with Autumn Vegetables

五島鮮魚のカルパッチョ　大和芋と昆布のソース ￥1,580
Goto Island Fresh Fish Carpaccio with Yam and Kelp Sauce
フレッシュな鮮魚に大和芋と昆布の旨味を合わせたオリジナルソース添え。

長崎県黒毛和牛の炭火焼き （120g）

グリーンペッパーソース　旬野菜のグラチネ添え
Charcoal-Grilled Nagasaki Wagyu Beef with Green Pepper Sauce,
Served with Seasonal Vegetable Gratin
赤身と旨味が備わった黒毛和牛をぬか床に漬けて炭火焼き。
旬の野菜とラクレットチーズをオーブンで焼き上げ、 スパイシーな緑胡椒のソースを合わせたメイン料理。

長崎県の豊かな自然と清らかな水に育まれた黒毛和牛。 きめ細やかな霜降りと、
口に広がる上品な甘みが特徴です。

☆長崎県 黒毛和牛☆

秋の味覚！秋刀魚のグリル  フリット　旬野菜添え

秋刀魚を 1 尾使用した温前菜。 半身は炭焼き、 半身はフリットにした２つの味わいをお楽しみ下さい。

Grilled and Crispy Pacific Saury with Autumn Vegetables

￥1,780オータムトリュフとマッシュルームのリングイーネ
Linguine with Autumn Black Truffle and Mushrooms
マッシュルームの旨味とトリュフの香りを乗せたクリームベースのパスタ。 パスタ麺はイタリアのマルケ州に
拠点を置くマンチーニ社のリングイーネを使用。

最新のメニューや
店舗情報などはコチラ

THE CORNER ROOM
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フランス産生ハムとカラフルミニトマトのマリネ
ブッラータチーズ添え ￥1,580
Fruit Tomato and Mozzarella Pearl Caprese
凝縮したフルーツトマトと色彩鮮やかなミニトマトにパールサイズのモッツアレラチーズの軽い前菜。

￥3,480
（2 ～ 3 名様に最適）

フランス産生ハムとカラフルミニトマトのマリネフランス産生ハムとカラフルミニトマトのマリネ
ブッラータチーズ添え
Fruit Tomato and Mozzarella Pearl Caprese

北海道産　黒毛和牛

次回の全国ブランド牛めぐりの食材

～長崎・ 五島の海と旬の野菜、 五感で味わう贅沢～

長崎県 ・ 五島列島。 豊かな黒潮と複雑な地形が生み出す、 全国屈指の好漁場。
ここで獲れる魚は身が締まり、 旨みが濃く、 鮮度も抜群。 私たちの料理は、 そんな五島の恵みを余すことなく活かしています。
一本釣りで丁寧に水揚げされた旬の魚たちを、 最も美味しい瞬間に。 伝統の技と現代の感性を掛け合わせ、
心に残る一皿に仕上げました。

&
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最新のメニューや
店舗情報などはコチラ
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Caramelized Fig “Toyomitsuhime” from Fukuoka 
            with Rum Raisin Ice Cream and a Hint of Spice

いちじくの表面をキャラメリゼしていちじくの甘さをより一層きわだたせました。
ラムレーズンの香りとスパイス風味のナッツのアクセントをお楽しみください。

☆福岡の銘産いちじく「とよみつひめ」を１玉使用した贅沢なデザート☆

福岡産いちじく 【とよみつひめ】 のキャラメリゼ
ラムレーズンのアイス、 スパイスのほのかな香り

￥980

 Whole Peach  ～A Composition of Rose and Ginger～

桃の中にはスパークリングワインのグラニテやなめらかなカスタードクリーム。
ほのかに香る生姜のミルクアイスと
泡状のバラ風味のソース（バラ風味のエミュルション）の余韻をお楽しみください

☆果汁たっぷりのまるごと桃に香りのグラデーションを重ねました☆

まるごと桃
バラとショウガのコンポジション

￥1,280

￥980

旬の果実をまるごと贅沢に使い、

香り ・ 食感 ・ 余韻を 一皿に仕立てた特別なデザート。

厳選したフルーツの味わいを引き立てる食材のハーモニー、 スパイスやハーブとの調和、
リキュールや花の香りの余韻。

まるでオートクチュールのように一皿ごとに仕立てられたデザートは、 大切な時間をより優雅に彩ります。



COURSE MENU
コースメニュー
（2 名様より）

18:00 ～ 21:30（最終受付）

豪華アニバーサリープラン
（全 6 品）

□ コーヒーor紅茶付き                       +300 円

□ 飲み放題付き     レギュラープラン　+1,880円
　　　　　　　　　  プレミアムプラン　+2,580円

お祝いや記念日向けの特別プラン

・フランス産生ハム、無花果、

カマンベールのブルスケッタ

・五島鮮魚のカルパッチョ

柚子胡椒と柑橘フルーツのソース

・鮮魚の燻製とキャベツの

カラスミパスタ

・鮮魚とハマグリのポッシェ

セロリのスープ仕立て

・牧草牛サーロインのぬか床炭火焼き

シャンピニョンソース

・アニバーサリーケーキ＆

デザート盛り合わせ

※飲み放題メニューは裏面をご覧ください

五島鮮魚・牧草牛サーロイン・デザート付き
極上プレミアムコース（全7品）

シェフのスペシャルプラン

・フランス産生ハム、無花果、
カマンベールのブルスケッタ

・五島鮮魚のカルパッチョ
柚子胡椒と柑橘フルーツのソース

・ポルチーニ茸のアランチーニ　

・鮮魚の燻製とキャベツの
カラスミパスタ

・鮮魚とハマグリのポッシェ
セロリのスープ仕立て

・牧草牛サーロインのぬか床炭火焼き
シャンピニョンソース

・九州マスカルポーネのティラミス

※金額はチャージ料・サービス料・消費税込み

□ コーヒーor 紅茶付き　                           +300 円

□ 飲み放題付き　　レギュラープラン　+1,880 円
　　　　　　　    　プレミアムプラン　+2,580 円

” 江戸古来” ぬか床炭火焼きグリルプラン

・フランス産生ハム、セミドライプルーン、カマンベールのブルスケッタ

・五島鮮魚のカルパッチョ　柚子胡椒と柑橘フルーツのソース

・博多地鶏のタタキ　ハラペーニョソース

・鮮魚の燻製と煮込みキャベツのカラスミパスタ

・国産若鶏モモ肉のぬか床炭火焼きステーキ

・季節のミニパフェ

” 江戸古来” ぬか床炭火焼きグリルの
コース（全 6 品）

□ コーヒー or 紅茶付き　　+300 円

飲み放題（レギュラープラン  120分）付きコース

・五島鮮魚のカルパッチョ　シェリーとクルミオイルのドレッシングソース

・マドリッドフライドポテト

・ガーリックバゲット

・若鶏ムネ肉の炭焼きステーキ

・ミニパフェ

”名物”ぬか床炭火焼き・五島産鮮魚・
デザート付きお得なコース ( 全 5 品 )

①国産和牛サーロインの炭火焼きステーキ

②オーストラリア産ビーフフィレの炭火焼きステーキ

メイン料理をアップグレード！

※コース料金 3.980 円に上記記載料金を加算いただきます

+1,180 円 / 人

+980 円 / 人

メイン変更はグループでのご注文

3,980 円お１人様 4,500 円お１人様 6,000 円お１人様5,000 円お１人様

□ コーヒーor紅茶付き                       +300 円

□ 飲み放題付き     レギュラープラン　+1,880円
　　　　　　　　　  プレミアムプラン　+2,580円

メイン

①国産和牛サーロインの炭火焼きステーキ

②オーストラリア産ビーフフィレの炭火焼きステーキ

メイン料理をアップグレード！

※コース料金 4,500 円に上記記載料金を加算いただきます

+980 円 / 人

+780 円 / 人

メイン変更はグループでのご注文

メイン

２～３名サイズ

ちょっとしたおつまみ

A Li�le Bit  

より豪
華にも

う一品

いかが
でしょ

うか？
サワークリームハチミツ サルデーニャ風
ピッツァと爽やかなクリームハチミツの組み合わせ

チーズ4種の盛り合わせ

香ばしい燻製ベーコンと旬のキノコをたっぷり使い、旨味が凝縮したトマトソースで仕上げた秋限定パスタ

フレッシュトマト、モッツァレラチーズ、バジルを使ったイタリアのナポリを代表するピッツァ

+550 円

チーズプラッター +1,480 円

秋の味覚キノコと燻製ベーコンのトマトパスタ　 +1,380 円

フレッシュトマトのマルゲリータ +1,480 円

本 日 の 厳選食材おまかせコース
7,000 円コース ・8,000 円コース・9,000 円コースもございます ※詳細はスタッフにおたずねください

料理だけでなくお皿もお楽しみいただけます



Croquetta with Prosciutto 
and Chicken

生ハムと鶏肉のクロケッタ
生ハムの芳醇な旨味などを自家製のベシャメルソースと合わ
せた、小さなスペイン風コロッケです。

A Little Bit

Hilda  ～ Anchovies, PickledTang, live Pintxos～
ヒルダ  ～アンチョビ、酢漬けしし唐、オリーブのピンチョス～ ¥380

Green Tea and Cumin Salt with Edamame

緑茶とクミンソルトで枝豆 ¥380

Ham & Cheese

Garlic Bread ガーリックトースト (2 枚 )

¥380

Cheese Platter チーズプラッター……… L:¥2,380 Ham Platter ハムプラッター………… L:  ¥2 ,380M: ¥1 ,480 M: ¥1 ,480

Beef and Paprika Broccetta

牛さがり肉と黄パプリカのブロチェッタ

Brochetta with Shrimp and Zucchini

海老とズッキーニのブロチェッタ

Salada & Soups
Onion Gratin 
Soup
オニオングラタンスープ

M: ¥600

Minestrone

ミネストローネ L:  ¥780
M: ¥550

Mushroom and Parmigiano Cheese Salad

マッシュルームとパルミジャーノチーズのサラダ
M: ¥980 L:  ¥1 ,280

M: ¥1 ,180 L:  ¥1 ,380

Grilled Chicken and Seasonal Vegetable Salad

グリルチキンと季節野菜のチョップサラダ
m: ¥780 L:  ¥1 ,080

¥980

¥780¥780 ¥780

Squid and Aulccola Salad and KARASUMI

イカとルッコラのサラダ　カラスミがけ
Garlic Shrimp Salad

ガーリックシュリンプサラダ
M: ¥1 ,080 L:  ¥1 ,280

A la carte

Chicken and Saffron Broccetta

チキンとサフランのブロチェッタ
Beef and Enoki Brochetta

～ Sukiyaki style～
牛バラ肉とエノキのスキヤキブロチェッタ

※金額は全て税込です

¥700ALL ※2名様でお取分け出来るサイズです

※Mサイズ :2～3名様分・Lサイズ :4～5名様分

※Mサイズ :1～2人前　Lサイズ :3～4人前

ちょっとしたおつまみに！

※ディナーメニュー提供時間：18：00～ 24：00（LO23：30）　　※チャージ300円 /人

塩気と酸味を一口。どのお酒にも合います。 クミンの複雑な香りと塩気を足した枝豆はビールが合う。
自家製のガーリックバターはしつこくなく、焼き立てのバケットは
旨さでしかない。

Eggplant Caponata

茄子のカポナータ
当店はシチリア風。ビネガーの酸味、トマトの旨味にトロッ
と甘くなった茄子の前菜料理。

Squid Potato Salad
With Salforejo

イカのポテトサラダ　サルモレホ
スペインの冷製トマトスープ。そこにビネガーやイカの旨味
を活かしたポテトサラダとあわせています。

Calamari Frit

カラマリフリット
カラッと揚げて塩気をきかせた、シンプルな一品。

Oyster and PaprikaAjillo

カキと赤パプリカのアヒージョ
海のミルクと呼ばれる牡蠣のエキスと赤パプリカの力強い香り
を是非スパークリングワインと一緒にお召し上がりください。

Mushroom and Prosciutto Pintxos

マッシュルームと生ハムのピンチョス
サンセバスチャンで出会った味を再現。ニンニクや卵黄を使っ
たアイオリソースが決めてだが、生ハムの塩気も相性が良く、
食の楽しさを痛感する一品。

Morno
モルーノ　豚肉のつみれ

香ばしく焼き上げたつみれの中身は、焦がし焼きにしたパプ
リカやコリアンダーの複雑さが鼻を抜けていきます。ビール
良し、ワイン良し。お楽しみください。

Half Grill Bonito 
and Parsley Salsa

カツオのタタキとパセリサルサ
カツオに合わせたパセリのサルサは爽やかな香り立つ
小さな一皿。

Chipilones

チピロネス　小イカのすみ煮
イカ墨の香り、自家製のアンチョビソースを加えたソースは
クセになります。スペインの海の香りをお楽しみください。

Madrid Fries

マドリッドフライドポテト
首都マドリードのカフェではとてもポピュラーなスペイン版
フライドポテト。

Tuscan Fries

トスカーナフライドポテト
ポテト、ローズマリー、チーズ、オリーブオイル、塩という
シンプルさは美味しさの引き算。

Sour Cream Honey 
Sardinian Style

サワークリームはちみつ　サルディーニャ風
甘じょっぱい美味しさはスパークリングワインとご一緒に。

Marinated Salmon Herb

サーモンのハーブマリネ
そのとき採取したハーブの香りと一緒にスモークサーモンを
お楽しみください。

Eringi and Prosciutto Pizza

エリンギと生ハムのピザ窯焼き
窯で一気に香ばしく焼き上げたエリンギと生ハムを合
わせました。

GrilledPork Legs Rosemary

豚足ローズマリーグリル
自家製菜園で育てた力強いローズマリーと豚足を炭火で焼き
上げました。

牛の旨味を炭火で焼き上げたスペインの
バーベキュースタイル。

炭火焼で仕上げた鶏もも肉にサフランと卵黄の
黄金マヨネーズソース。

さっぱり召し上がれるようレモンを
添えております。

 Soups

¥880
Brochetta with Mackerel and Paprika

鯖と赤パプリカのブロチェッタ
鯖の脂と赤パプリカの爽やかさは相性抜群です。

おしげもなくスライスしたマッシュルーム、擦り下ろ
したチーズは白ワイン間違いなしです。

食べやすくカットされています。食べ応えも
あるサラダです 玉ねぎの甘味がたっぷり。

お野菜をトロトロに
仕上げたほっこりするスープ。南イタリアの苦みと爽やかさを感じるライトなサラダ。 ぷりっぷりの海老を厳選しております。

Brochetta with a Sardine
and Mentaiko
鰯と明太子のブロチェッタ ¥880
福岡の名物料理を串焼きにしました。

一言美味い。外さないテイストここにありです。

熟成を見極め、厳選したチーズの盛り合わせ、シェアして
ゆっくりご堪能ください。

スライサーで擦りたての様々なハムは香りも脂の
旨味が違います。

Amatryce

アマトリーチェ　トリッパ煮込み
玉ねぎや香味野菜たっぷりのイタリア郷土料理のもつ煮込み
料理のひとつ。

日本人好みにしたてたソースはごま油、ネギ、レモンの
組み合わせ。

Beef Tongue Brezaora

牛タンのブレザオーラ
★

Shrimp Ajillo

エビのアヒージョ
海老の旨味やニンニクの香りがあっつあつのオリーブオイル
にうつった間違いない一品。添えたバケットをオイルに浸し
てお召し上がりください。

★

Bellen henna Fritters
～ fried eggplant～
ベレンヘナフリッター　～揚げ茄子～

茄子をスライスにして揚げたスペインのバル代表料理。当店
ではサンマの焼きリゾットを、揚げたて、焼き立ての美味し
さでご堪能ください。

Carpaccio with Zucchini 
and Parmigiano Cheese

ズッキーニとパルミジャーノチーズのカルパッチョ
あれ？ズッキーニってこんなに甘かったっけ？と思える一皿。
チーズがもたらす相乗効果は抜群です。

Lever Patty and Baguette

レバーパテ　バゲット
新鮮な牛レバーを使用。丁寧に下処理し、ごま油を効かせた
パテ。ワインを飲みながら、バケットにパテを塗ってお楽し
みください。

Time with Pancon Tomate 
and Anchovies

パンコントマテとアンチョビタイム
シンプルにトマト、オリーブオイルを焼き上げたバケットにのせ、
味の変化に青辛さをつけたアンチョビを添えています。白ワイン
やスパークリングワインと是非ご一緒にお召し上がりください。

★：おすすめ

Boqueronas（Pickled sour）
ボケロナス　いわしの酢漬け

鰯でこんな料理あるんだと思わせてくれる一品。自家製のハ
ラペーニョソースの相性は必見です。

★

Bagna Cauder

バーニャカウダー　ベジタブルスティック
イタリアの代表的な前菜。アンチョビは勿論のこと、隠し味
の海老を殻ごとすり潰した旨味は止まらない一品。

★

★

★

★

★ ★ ★

Brochetta (２本 )スペインの串焼き料理

¥550ALL ※2名様でお取分け出来るサイズです

★

イタリア         スペイン       のタパス料理イタリア         スペイン       のタパス料理

イタリア         スペイン       のタパス料理イタリア         スペイン       のタパス料理



MENU

※ 2～3名分

※ディナーメニュー提供時間：18：00～ 24：00（LO23：30）　　※チャージ300円 /人

SIDE DISH ¥500ALL
・Mashed Potatoマッシュポテト

・Sauteed Spinachホウレン草のソテー

・Garlic Baguetteガーリックバゲット

・Couscousクスクス

シェフスペシャリテのひとつ。付け合わせの美味しさに絶句です。

バターが絡んだシンプルなつけあわせ。

焼き立てです。

丹念に仕込んだ鶏の薬膳お出汁で炊いております。

メインに添えてより豪華に！

福岡に新しいグリル料理を

Charcoal-Gri l led Tender Pork belly.ＵＳ
とろとろ豚バラ肉の炭火焼き  ＵＳ

…………………………… 350 g  2～3人前 ￥2,380

……………… 240 g  2～3人前 ￥4,680Charcoal-Gri l led Japanese Wagyu Sirloin Steak
国産和牛のサーロインの炭火焼きステーキ

Charcoal-Gri l led Pork Loin Steak with Bone from Itoshima
糸島産骨付き豚ロース炭火焼きステーキ

…… 350 g  2～3人前 ￥2,780

Charcoal-Gri l led Iberian Pork Shoulder Steak
イベリコ豚の肩ロース炭火焼きステーキ

…………………… 280 g  2～3人前 ￥2,480

…  2～3人前 ￥1 ,580Charcoal-Gri l ledCamembert Cheese and Seasonal Vegetables
カマンベールチーズと季節野菜の炭火焼き

Charcoal-Gri l led Chicken Thigh Steak
九州産若鶏のもも肉の炭火焼きステーキ

￥1 ,680……………………………  240 g  2～3人前

Charcoal-Gri l led Duck Steak
合鴨の炭火焼きステーキ

￥1 ,780……………………………………… 240 g  2～3人前

………………  3～6人前 ￥2,980Charcoal-Gri l led 1/2 cut of whole Chicken with Bone
骨付き丸鶏のハーフカットの炭火焼き

………………… 250 g  2～3人前 ￥3,980Charcoal-Gri l led Austral ian Beef filet Steak
オーストラリア産ビーフフィレの炭火焼きステーキ

Charcoal-Gri l led Chicken Breast Steak
九州産若鶏のムネ肉の炭火焼きステーキ

…………………………  240 g  2～3人前 ￥1 ,480

Charcoal-Gri l led Lamb Rack Steak with Bone ￥2,980……………………… 220 g  2人前
骨付きラムラックの炭火焼きステーキ 2Ｐ

ぬか床で食材のポテンシャルを引き出し、炭火で旨味を閉じ込めながら焼き上げた料理です
熟成黒糖醤油とイタリアのオリーブオイルでお召し上がり下さい。

ピザ
PIZZA

パスタ
PASTA

※金額は全て税込です

Pudding
クレーム・カラメル（プリン）…… ¥440

Tiramisu
ティラミス……………………………………… ¥550

しっかりと卵を感じられるフランス風プリン。
ほろ苦いカラメルと一緒に。

イタリア産マスカルポーネを使用した濃厚で
滑らかなティラミス。

Tiramisu and coffee jelly parfaitマスカルポーネのティラミスとほろにがコーヒーゼリーのパフェ……¥1,380
マスカルポーネのティラミス・コーヒーゼリー・キャラメルアイスのほろにがパフェ。

デザート
DESSERTS

Assorted gelato

ジェラート盛り合わせ…………… ¥550
Rum baba
with chestnut cream
ババ・オ・ラム　マロンのクリーム……… ¥550自家製ジェラートを

ミニパフェ風に
盛り合わせて。

最高級のラム酒・ディロンラムを
たっぷり使ったババ .
マロンのクリームを添えて。

Amazon cacao terrine chocolate  アマゾンカカオのテリーヌ・オ・ショコラ……………………… ¥550
南米アマゾン・ペルー産の最高品質のカカオのみを使用した香り高く滑らかな口溶けのテリーヌ。

Ice cream puff0シューアイスサンド  チョコレートソースがけ……………………………………………………………… ¥550
香ばしいシュー生地にアイスクリームをサンド。温かいチョコレートのソースをかけて。

Chocolate caramel banana parfaitチョコレートキャラメルバナナパフェ…………………… ¥1,080
グランドミラージュの定番パフェ。相性抜群のチョコレート・キャラメル・バナナにナッツの食感をプラス。最後はコーヒーゼリーですっきりと。

Yame frozen Anmitsu parfait特選八女抹茶あんみつパフェ……………………………………………… ¥1,380
福岡のお茶所八女の抹茶を使用した和風のパフェ。抹茶アイス、抹茶ムース、抹茶葛餅と抹茶好きにはたまらない一品。
白玉、みかん、栗の甘露煮などであっさりあんみつ風に仕上げました。

￥1 ,480
Margherita

イタリア王道のトマトとモッツァレッラのピッツァ。
フレッシュトマトのマルゲリータ……………

Mentaiko And Boild Whitebait 

And Japanese Basil  Linguine
博多明太子としらすの青じそリングイーネ …………………………………………………………… ￥1 ,380
シンプルな和風パスタに仕上げました。

Shrimp Marinara
￥1 ,880シュリンプマリナーラ ………………………………………………………………………

オレガノと海老の香りをお楽しみください。

DIABOLA
￥1 ,680ディアボラ………………………………………………………………………

唐辛子の辛さと香りを鶏肉と一緒に合わせたピッツァ。

Arabianta Penne with Eggplant and pork
茄子と豚肉のアラビアータペンネ ………………………………………………………………………………………………………………………………… ￥1 ,280
少し辛めのトマトソース。

￥2,280
Silas and Zucchini Chichinielli
シラスとズッキーニのチチニエッリ ………………………………………………………
シラスを楽しんでいただけるよう開発しました。

Peperoncino Spaghettini with Bacon and Mushrooms
ベーコンとキノコのペペロンチーノスパゲッティーニ ………………………………………………………………………………………………………… ￥1 ,280
ニンニクと唐辛子を使ったオイルベース。

￥2,380
SETTE FORMAGE （ハチミツ付き）
セッテ　フォルマッジ（７種のチーズを使ったピザ）…………………………………
７種類のチーズ（クリーム・グラナパダーノ・モッツアレラ・パルメザン・
ゴルゴンゾーラ・プロセス・クリーミーウォッシュ）

Carbonara fettuccine
濃厚たっぷりチーズのカルボナーラフェットチーネ ……………………………………………………………………………………………………………￥1 ,580
卵黄とチーズの濃厚クリームソース。

Gorgonzola Cream Gnocchi
ゴルゴンゾーラクリームニョッキ ………………………………………………………………………………………………………………………………… ￥1 ,280
ブルーチーズを使ったクリームソースニョッキはジャガイモを練りこんだもちもちパスタ。

（炭火焼き）MAIN DISH

自家製ジェラートを
ミニパフェ風に

マロンのクリームを添えて。

CHICKEN BEEF

GIBIER

PORK

Charcoal-Gri l led Salmon Steak
サーモンの炭火焼きステーキ

…………………………………… 280 g  2～3人前 ￥2,780

FISH CHEESE＆VEGETABLES

Charcoal-Gri l led Angus Ribeye Steak
アンガスリブロースの炭火焼きステーキ

………………………… 240 g  2～3人前 ￥3,980

Charcoal-Gri l led homemade Hamburger Steak
自家製ハンバーグの炭火焼きステーキ

￥1 ,680……………… 300 g  1～2人前

★：おすすめ

★

★

★

★

★

★

★




