
ティラミス

マスカルポーネのコクとエスプレッソのほろ苦さが重なる、

王道のデザート。 食後に軽やかな余韻を残します。

������

Tiramisu

ラズベリーのガトーショコラ

濃厚なチョコレートに、 ラズベリーの酸味をアクセントとして加えました。

甘さと爽やかさのバランスが魅力です。

������

Raspberry Chocolate Cake

クレームブリュレ

なめらかなカスタードに香ばしくキャラメリゼした表面が特徴。

スプーンで割る瞬間も楽しめる定番デザートです。
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Crème Brûlée

イチゴのミルフィーユ

サクサクのパイ生地に、 カスタードクリームとフレッシュなイチゴを重ねました。

軽やかで華やかなデザートです。
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Strawberry Mille-Feuille

ベーコンとエピナのキッシュ

香ばしく焼き上げたベーコンの旨みと、 エピナ （ほうれん草） のやさしい

青みを、 なめらかな卵液で包んだキッシュ。

焼き立てのコクと余韻が心地よく、 白ワインや軽めの赤と相性の良い一皿です。
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Bacon & Spinach Quiche

ピクルス

季節の野菜をやさしい酸味のマリネ液に漬け込み、 素材の歯切れと

香りを引き立てた自家製ピクルス。

食事の合間に口を整え、 ワインやビールの味わいをすっと引き締めます。
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House-made Pickles

鶏レバームース

鶏レバーを丁寧に下処理し、 なめらかさを最優先に仕上げた濃厚なムース。

ほのかな甘みとコクが広がり、 バゲットやワインと合わせてゆっくり

楽しみたい一皿です。
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Chicken Liver Mousse

パテ ・ ド ・ カンパーニュ

粗挽き肉の食感を残し、 香草とスパイスを効かせて焼き上げた田舎風パテ。

噛むほどに肉の旨みと香りが広がり、 赤ワインと相性の良いクラシックな一皿です。

������

Pâté de Campagne

プロシュート

薄くスライスしたプロシュートのやさしい塩味と、 熟成由来の深い旨みを

そのまま楽しむ一皿。 口どけの良さと余韻が、 ワインの一杯目を心地よく

引き立てます。
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Prosciutto Caesar Salad

生ハムの盛り合わせ

プロシュート、 コッパ、 サラミ、 サルシッチャを一皿に。 熟成の香り、

塩味の強弱、 肉質の違いを食べ比べで楽しめます。

ワインと合わせてゆっくり味わいたい定番の盛り合わせ。

�,������

Assorted Cured Meats

マグロとアボカドのタルタル

食感豊かな葉野菜に、 旨みのある生ハムを重ねた定番の一皿。

チーズのコクとアンチョビの塩味を効かせたレッシングが全体をまとめ、

食事の始まりにもワインのお供にも心地よく寄り添います。
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Tuna & Avocado Tartare

鮮魚のカルパッチョ

その日仕入れた鮮魚を薄く引き、 オリーブオイルベースで軽やかに仕上げました。

魚本来の旨みとみずみずしさを引き立てる、 前菜にふさわしい一皿です。

�,���y��

Fresh Fish Carpaccio

チーズの盛り合わせ

おすすめチーズを、 タイプや熟成の異なる組み合わせでご用意します。

ミルクのコク、 熟成香、 余韻の違いを順に楽しめる内容。

ワインとの相性を意識した構成で、 食後まで心地よく寄り添います。
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Assorted Cheese Plate

������3 種 6 種

ローストビーフのカルパッチョ

低温でじっくり火入れした国産牛のローストビーフを、

薄くスライスして仕上げた一皿。 オリーブオイルとパルミジャーノ、

ハーブの香りが肉の旨みを引き立て、 前菜としてもワインのお供としても楽しめます。

�,������

Roast Beef Carpaccio

オリーブマリネ

数種のオリーブをハーブと柑橘の香りで軽くマリネ。

果実味とほどよい塩味が引き立ち、 最初の一杯を心地よく受け止める小皿です。

泡から白、 軽めの赤まで幅広く合わせやすい一品。

������

Marinated Olives

前菜Antipasto Freddo
チキンと菜の花のソテー

ジューシーに焼き上げた鶏肉に、 ほろ苦い菜の花を合わせた春らしい一皿。

鶏の旨みと菜の花の香りが調和し、 軽やかでありながら満足感の

ある味わいです。
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Sautéed Chicken with Rapeseed Blossoms

砂肝と新じゃがのコンフィ

低温のオイルでじっくり火入れした砂肝と新じゃがを合わせた、

旨み豊かな一皿。 砂肝のコリッとした食感と、

新じゃがのやさしい甘みが調和し、 ワインにもよく合います。
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Gizzard and New Potato Confit

豚バラと白インゲン豆のスパイス煮込み

香り豊かなスパイスとともに、 豚バラ肉を白インゲン豆とじっくり煮込んだ一皿。

豚の旨みが豆に染み込み、 奥行きのあるコクとやさしい余韻を楽しめます。

ワインにもよく合う、 温かみのある煮込み料理です。
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Braised Pork Belly with White Beans and Spices

キノコとラクレットのフリッタータ

香り豊かなキノコをたっぷり使い、 コクのあるラクレットチーズを合わせて

焼き上げたフリッタータ。 卵のやさしい味わいとチーズの旨みが

一体となり、 ワインによく合う一皿です。
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Mushroom & Raclette Frittata

トリッパのペンネグラタン

丁寧に下処理したトリッパをトマトで柔らかく煮込み、 ペンネと合わせて香ばしく焼き上げました。

コクのあるソースとチーズの旨みが重なる、 ワインが進むグラタンです。
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Baked Penne Gratin with Trippa

ソーセージのグリル

肉の旨みを閉じ込めるように香ばしく焼き上げたソーセージのグリル。

ジューシーな味わいとスパイスの香りが広がり、

ビールや赤ワインと相性抜群です。

Grilled Sausages

�,������������1 本 2 本

アヒージョ

にんにくとオリーブオイルの香りを引き出した熱々のアヒージョ。

エビは旨みと食感、 カキは濃厚なコク、 カマンベールはとろける味わいが楽しめます。

バゲットと合わせて最後までお楽しみください。

�,������

Ajillo (Shrimp / Oyster / Camembert)
（海老 or 牡蠣 or カマンベール）

温菜Antipasto Freddo
グリーンサラダ

瑞々しい葉物野菜を中心に、 その日の状態を見極めて仕上げる

シンプルなサラダ。 食感のコントラストと自然な香りを大切にし、

前菜としてもメインの合間にも心地よく整えてくれます。
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Green Salad

生ハムのシーザーサラダ

食感豊かな葉野菜に、 旨みのある生ハムを重ねた定番の一皿。

チーズのコクとアンチョビの塩味を効かせたレッシングが全体をまとめ、

食事の始まりにもワインのお供にも心地よく寄り添います。

������

Prosciutto Caesar Salad

スパイシーコブサラダ

彩り豊かな具材をたっぷり盛り込んだコブサラダを、 ほどよい

スパイス感で引き締めた一皿。 香辛料の刺激が食欲を呼び、

前菜としてもワインのお供としても楽しめます。

�,������

Spicy Cobb Salad

バーニャカウダ

アンチョビとにんにくを効かせた温かいソースで、 旬の野菜を味わう

イタリア ・ ピエモンテ地方の定番料理。 野菜本来の甘みと、

コクのある塩味が調和した、 ワインによく合う一皿です。

�,������

Bagna Càuda

フライドポテト

揚げた定番のフライドポテト。

シンプルだからこそ、 じゃがいもの旨みをしっかり感じられます。

ワインやビールのお供としても楽しめる一皿です。
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French Fries

アンチョビポテト

揚げたポテトに、 アンチョビの旨みと塩気を効かせた一皿。

シンプルながらもコクがあり、 ワインが進む味わいです。

前菜にも、 お酒のお供にもおすすめです。

������

Anchovy Potatoes

モッツァレラフリット

外はサクッと、 中はとろりと溶けるモッツァレラチーズのフリット。

軽い衣でチーズのミルキーな旨みを引き立てています。

ワインのお供や前菜として人気の一皿です。
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Fried Mozzarella

チキンフリット＆ポテト

ジューシーな鶏肉を軽い衣でサクッと揚げ、 ホクホクのフライドポテトを

添えました。

シンプルながら食べ応えがあり、 シェアにも最適な定番メニューです。
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Chicken Fritters & French Fries

タルトフランベ

食薄くのばした生地を香ばしく焼き上げ、 素材の旨みを引き立てた

アルザス風の一皿。 スモークサーモンの繊細な香り、

またはベーコンのコク深い旨みが、 生地の軽やかさと心地よく重なります。

�,������

Tarte Flambée
（ベーコン or スモークサーモン）

ベーコンとブルーチーズのサラダ

香ばしく焼き上げたベーコンの旨みと、 ブルーチーズのコクが広がる

食べ応えのあるサラダ。 葉野菜の爽やかな苦味が全体を引き締め、

ワインと合わせてゆっくり楽しみたい一皿です。
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Salad with Bacon and Blue Cheese

サラダInsalata

フリット Fritto

トレビスのカルボナーラ　トリュフ風味

ほろ苦いトレビスを合わせたカルボナーラに、 トリュフの香りを添えました。

濃厚さの中に軽やかな苦味と芳醇な香りが広がり、

ワインと楽しむ大人のパスタです。
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Radicchio Carbonara with Truffle Aroma

ボロネーゼ

牛肉の旨みを引き出したミートソースをじっくり煮込み、 コクと深みのある味わいに仕上げました。

トマトの酸味と肉の甘みが調和した、 飽きのこない定番パスタです。

�,������

Bolognese

ナポリタン

ケチャップの甘みと酸味に、 玉ねぎやソーセージの旨みを重ねた

懐かしさのある味わい。 熱々の鉄板でも楽しめる、 親しみやすいパスタです。
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Napolitan Spaghetti

ワタリガニと菜の花のパスタ

ワタリガニの濃厚な旨みをソースに移し、 菜の花のほろ苦さを合わせました。

季節感と奥行きのある味わいが楽しめる一皿です。

�,������

Blue Crab and Rapeseed Blossom Pasta

�,������

クアトロフォルマッジ

4 種のチーズを贅沢に使い、 それぞれのコクと香りを引き立てました。

濃厚ながらもバランスの取れた味わいです。

Prosciutto Caesar Salad

�,������

アスパラとベーコンのビスマルク

香ばしく焼いたベーコンと瑞々しいアスパラに、

とろりとした半熟卵を合わせました。 卵を崩して完成する一皿です。

Prosciutto Caesar Salad

サルシッチャのオルトナーラ

ジューシーなサルシッチャと彩り豊かな野菜を合わせた

、 素材感を楽しめるピザ。 肉の旨みと野菜の甘みが調和します。

�,������

Prosciutto Caesar Salad

パスタ ・ ピザ APasta / Pizza

準備中

穴子のポワレ

ふっくらとした穴子を皮目は香ばしく、 身はやわらかく焼き上げたポワレ。

淡白ながらも旨みのある穴子に、 バターのコクとソースの風味が重なり、

白ワインと相性の良い上品な一皿です。
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Pan-Fried Conger Eel

鹿児島県産 黒豚グリル

きめ細かな肉質と上品な甘みが特長の鹿児島県産黒豚を、 香ばしくグリル。

余分な脂を落としつつ旨みを閉じ込め、 噛むほどに広がるコクとジューシーさ

を楽しめるメインディッシュです。 赤ワインとも好相性。

�,������

Prosciutto Caesar Salad

真鯛のパイ包み

ふっくらとした真鯛を香草とともに包み、 サクサクのパイ生地で丁寧に

焼き上げました。 魚の旨みとバターのコクが一体となり、 ナイフを入れた

瞬間に広がる香りも楽しめる一皿です。 白ワインとの相性は抜群。
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Red Sea Bream in Puff Pastry

牛ハラミのステーキ＆フリット

赤身の旨みが強い牛ハラミをジューシーに焼き上げ、 香ばしいフリット

を添えました。 肉の力強さと軽やかな付け合わせのコントラストが心地よく、

ワインが進む満足感の高い一皿です。
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Grilled Beef Skirt Steak with Frites

仔羊の香草パン粉焼き

柔らかな仔羊に香草を効かせたパン粉をまとわせ、 香ばしく焼き上げました。

外はサクッと、 中はジューシー。 仔羊特有の旨みを引き立てる仕立てで、

赤ワインと好相性の一皿です。
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Herb-Crusted Lamb

牛ホホ肉の赤ワイン煮込み

牛ホホ肉を赤ワインでじっくり煮込み、 箸でもほぐれるほど柔らかく仕上げました。

濃厚で奥行きのあるソースが肉に絡み、 ゆったりと味わいたいクラシックな

一皿です。

�,������

Herb-Crusted Lamb

メイン Secondo piatto

デザート Dolce

������Baguette
バゲット

ガーリックトースト
������Garlic Toast

������
アンチョビトースト

Anchovy Toast

ハムカツサンド
������Shrimp Curry

������
エビカレー

Shrimp Curry

その他 Others

とある冬の一日 メニュー

※

HIKIFUNE
TABLE

�������������

仕入れ状況により、 内容は日々大きく変わります。 料理はもちろん、 盛り付けや付け合わせもその日の顔。

中には、 その日限りの一期一会の一皿もあります。

このメニューは、 とある一日を切り取ったもの。 日々のメニューは、 インスタグラムでお知らせしています。


