




Catania 
カターニャ
自家製イカ墨ソース・トマトース
リコッタ

…こちらのマークは牧島おすすめ料理です。

\1,850Caprese alla CESARI  カプレーゼ アッラ チェザリ

チェリートマトと

フレッシュトマトのマリネ

黄色トマト・アンチョビ

ストラッチャテッラ

\950Fritto Misto di Napoli  フリット ミスト ディ ナポリ
ナポリの定番揚げ物３種盛り合わせ。

クロッケ＝じゃがいものコロッケパスタ巻き、アランチーニ＝お米のコロッケ

フリッタティーナ＝ラグーソース・ベシャメル・グリーンピース入り

　　　　　　　　　アーモンドとコーンフレークのサクサク衣のパスタコロッケ。

\1,050Parmigiana di Melanzane  パルミジャーナ ディ メランザーネ
茄子とモッツァレッラチーズの重ね焼き。

(税込￥2,035）

(税込￥880）

(税込￥1,155）

(税込￥1,045）

Bronte
ブロンテ
モルタデッラ・

ピスタチオソース・

ストラッチャテッラ

Avellana
アヴェッラーナ
プロシュットコット・

トリュフソース・

グラナパダーノ

Antipasto dell giorno　アンティパスト デル ジョルノ
内容は日替わりメニューをご覧ください。

\ask

Zupetta del giorno　ズペッタ デル ジョルノ
内容は日替わりメニューをご覧ください。(ズペッタ＝スープ）

海老と水牛モッツァレラのカプレーゼ仕立て。

\ask

Antipasti アンティパスト

ナポリ･カセルタの家族経営生産者

『ポンティコルボ』より週３回空輸で

出来立てを取り寄せる、超新鮮な極上

水牛モッツァレッラを使用しています。

アンティパスト

ピッツァクロッカンテ

…こちらのマークは、チェザリ!!名物料理です。

Cetara
チェターラ

Ercolano
エルコラーノ

ご注文いただいてから専用の手動スライサーで極薄にスライスします。

ご注文いただいてから専用の手動スライサーで極薄にスライスします。

\800Minestrone  ミネストローネ 
1５品目のお野菜、穀物、豆類を使ったスープ。

Fritto Misto di Napoli

Parmigiana di Melanzane

Affettato Misto

Antipasuto dell giorno

(税込￥1,485）本日の特選イカのセモリナ粉揚げ。

チェザリ特選生ハム。

\1,350Calamari Fritto　カラマーリ フリット

Prosciutto Crudo プロシュート クルード

（税込￥1,045）
￥950

（税込￥1,045）
￥950

（税込￥1,045）
￥950

（税込￥1,155）
￥1,050

（税込￥1,045）
￥950

\950
(税込￥1,045）

Caprese alla CESARI

Affettato Misto　アッフェタート ミスト
チェザリ特選ハムとサラミ・田舎風パテの盛り合わせ。 （税込￥2,090）

2人前￥1,900

高加水生地であり、外はカリッ、中はふわっと空気の様に軽い食感！！







￥2,300(税込￥2,530）

プローヴォラ・フリアリエッリ（青菜）・サルシッチャ（生ソーセージ）

Pizza Pasquale　ピッツァ パシュクアーレ

世界大会クラシカ部門優勝ピッツァ

1  Classificato Pizza Classica°1  Classificato Pizza Classica°
2014年９月３日ナポリで行われた正式なナポリピッツァの世界大会「第13回ナポリピッツァ職人世界選手権」

“Trofeo CAPUTO”で、SOLO PIZZA Napoletana 統括本部長・太田真代がクラシカ部門にて
師匠 （=パシュクアーレ牧島）の名前から命名した“ピッツァ パシュクアーレ”で出場し、見事優勝いたしました！！

10年たっても変わらず人気のピッツァをお楽しみください。

※写真はイメージです。



Pizza Capricciosa  ピッツァ カプリチョーザ
マルゲリータ＋チェザリ特選ハム・オリーブ

牧島のナポリの父・故セルジョミック会長（ピッツァ職人協会）のピッツァ。
トリュフソース・フィオールディラッテ・ポルチーニ茸・チェザリ特撰ハム

カプート社ナポリ産小麦粉
「Rosso」と「Ricca」を使用。

天然酵母を使って伝統的な配合と
発酵時間で作られた程よい密度の
クラシックな生地。『サクッ、

フワッ、モチッ』とした食感が特徴。

Impasto Tradizionale
伝統的なピッツァ生地ナポリピッツァ

Pizza Sergio

Pizza Toto

Pizza Rustica

Pizza Napoletana ナポリピッツァ

…こちらのマークは牧島おすすめ料理です。 …こちらのマークは、チェザリ!!名物料理です。

Pizza Gaetano ピッツァ ガエターノ

Pizza 4 Formaggi  ピッツァ クワトロフォルマッジ
フィオールディラッテ･リコッタ･パルミジャーノ･ゴルゴンゾーラ
                                                                       アカシアの蜂蜜

Pizza Prosciutto e Ruccola ピッツァ プロシュット エ ルッコラ
フィオールディラッテ・チェザリ特選生ハム・ルッコラ

Pizza Siciliana　ピッツァ シシリアーナ
マリナーラ＋ブラックオリーブ・ケッパー・アンチョビ

Pizza Sergio　ピッツァ セルジョ

Pizza Don Adolfo 　ピッツァ ドン アドルフォ
牧島の３人の師匠の中の一人。アドルフォマルレッタ氏のピッツァ。
玉ねぎとお肉のソース・じゃがいも・フィオールディラッテ・リコッタ

Ripieno al Forno リピエーノ アル フォルノ
トマトソース・バジル・リコッタ・フィオールディラッテ・ハム

\1,800

\1,800

\1,800

Pizza Rustica　ピッツァ ルスティカ
リコッタ・フィオールディラッテ・チェザリ特選ハム・バジル

\1,800

\1,900

師匠・故ガエターノが愛するイスキア島を模した包み焼ピッツァ。
水牛モッツアレラ・リコッタ・チェザリ特選生ハム・ルッコラ

\2,850

\1，950

Pizza Antimo　ピッツァ アンティモ
牧島のナポリの兄。アンティモカプート（小麦粉メーカー社長）のピッツァ。
マルゲリータ＋パルミジャーナメランザーネ（茄子とモッツァレラの重ね焼き）

\1,950

\2,300

Pizza Toto　ピッツァ トト
牧島の人生の師匠にささげる一枚。
マルゲリータ＋チェザリ特選生ハム・リコッタ・卵黄・特選トマト・オリーブ

\2,150

Pizza Tradizionale

Pizza Tradizionale Speciale

伝統生地の定番ピッツァ

伝統生地のスペシャルピッツァ

Pizza Fritta Tradizionale 伝統生地の揚げピッツァ
Pizza Gaetano

Pizza Fritto

(税込￥1,980）

\1,800
(税込￥1,980）

(税込￥1,980）

(税込￥2,145）

(税込￥3,135）

(税込￥2,145）

(税込￥2,365）

(税込￥2,530）

\1,800Pizza Fritta Classica ピッツァ フリッタ クラシカ
トマトソース･リコッタ･フィオールディラッテ･ハムの揚げピッツァ (税込￥1,980）

(税込￥1,980）

(税込￥1,980）

(税込￥2,090）

Montanara Classica モンタナーラ クラシカ
トマトソース・フィオールディラッテ・バジル

\1,850
(税込￥2,035）

Pizza fritta con scarola ピッツァ フリッタ コン スカローラ
スカローラ・アンチョビ・レーズン・松の実・ケイパー
※スカローラ欠品時は、レタスと小松菜を代用させていただきます。

　あらかじめご了承ください。

\1,850
(税込￥2,035）

※モンタナーラは、生地を揚げてから具材をのせて焼き上げる、ナポリ発祥の「揚げピッツァ」です。



※写真はイメージです。

世界大会コンテンポラーネア部門優勝ピッツァ
2023年6月19～21日に、ナポリ展示貿易センターで開催されたAPN主催

ナポリピッツァ職人世界選手権ピッツァコンテンポラーネア(現代的ピッツァ)部門にて優勝。
芝本（マリア）の修行先の師匠Vincenzo Capuano氏と一緒に考案した、

世界一美しいと言われるソレント半島の先にあるリゾート地"ネラーノ"をイメージしたピッツァ。

2023年度ナポリピッツァ職人世界選手権
ピッツァコンテンポラーネア部門優勝

ソロピッツァナポレターナ東京国立競技場店所属ピッツァ技術指導員
芝本 まどか"マリア"

2022年度ナポリピッツァ職人世界選手権
ピッツァコンテンポラーネア部門優勝

Pizzeria Vincenzo Capuanoオーナーシェフ
ヴィンツェンツォ カプアーノ

1  Classificato Pizza Contemporanea°1  Classificato Pizza Contemporanea°

￥2,850 (税込￥3,135）

ズッキーニソース・プローヴォラ・ズッキーニチップス・ポルペッティーニ・ストラッチャテッラ・バジル・EVOオイル

Pizza Maria ピッツァ マリア



(税込￥2,090）

ピッツァ コンテンポラーネアとは...

Pizza Enzo

…こちらのマークは牧島おすすめ料理です。 …こちらのマークは、チェザリ!!名物料理です。

Montanara Careca モンタナーラ カレカ
マラドーナがナポリで優勝した時の相棒・カレカのピッツァ。
トマトソース・ガエタオリーブ・セミドライトマト・アンチョビ・オレガノ

\1,900
(税込￥2,090）

Montanara Kazu モンタナーラ カズ
日本人初のセリエAチーム・ジェノバと契約したキングカズのピッツァ。
ジェノヴェーゼ（お肉とタマネギの煮込みソース）・グラナパダーノ・
バジル・ブラックペッパー

\1,900

Pizza Sofia　ピッツァ ソフィア
チェザリの創業者・会長に捧げるピッツァ。
フィオールディラッテ・モルタデッラ・ストラッチャテッラ・
ピスタチオペースト・ピスタチオ

\1,950

\2,150Pizza Enzo　ピッツァ エンツォ
マリアの師匠で現代風ピッツァの第一人者
ヴィンチェンツォ・カプアーノ氏の2019年度大会優勝ピッツァ。
トマトソース･プローヴォラ・セミドライトマト・バジル・ブラックペッパー

(税込￥2,365）

\2,550Pizza Bruce ピッツァ ブルース
台湾カプートのインポーターで友人のピッツァ。
カルボナーラソース・グアンチャーレ・水牛モッツァレラ・ストラッチャテッラ・
黒トリュフソース

(税込￥2,805）

(税込￥2,145）

カプート社ナポリ産小麦粉
「Nuvola super」を使用。高加水、
長時間発酵、最新の製生地技術を
駆使し、耳（コルニチョーネ）が

大きく膨らむ生地。『まるで雲の様に
軽く』溶けるような食感が特徴。

ピッツァ コンテンポラーネアとは...

今、世界で注目される“新ナポリピッツァ”
ナポリ伝統の製法をベースに、縁（コルニチョーネ）を
主役にした、ぷっくりと膨らむ“デカ縁”が特徴です。

高加水の生地は外は香ばしく、中はもっちり、ふんわりと
軽やかな食感・口当たりで、最後まで心地よく楽しめます。

洗練されたトッピングとの組み合わせで、
進化したナポリピッツァの世界をご堪能ください。

今、世界で注目される“新ナポリピッツァ”
ナポリ伝統の製法をベースに、縁（コルニチョーネ）を
主役にした、ぷっくりと膨らむ“デカ縁”が特徴です。

高加水の生地は外は香ばしく、中はもっちり、ふんわりと
軽やかな食感・口当たりで、最後まで心地よく楽しめます。

洗練されたトッピングとの組み合わせで、
進化したナポリピッツァの世界をご堪能ください。

Montanara Kazu

Montanara Careca

※モンタナーラは、生地を揚げてから具材をのせて焼き上げる、ナポリ発祥の「揚げピッツァ」です。

※モンタナーラは、生地を揚げてから具材をのせて焼き上げる、ナポリ発祥の「揚げピッツァ」です。

\2,050Corno di Maradona コルノ ディ マラドーナ
ナポリで神と崇めるディエゴ・マラドーナの揚げピッツァ。
ロッセーラの修行先、ナポリの老舗ピッツェリアのオリジナルピッツァフリッタ。
リコッタ･フィオールディラッテ･特選生ハム・ポルケッタ・ブラックペッパー

(税込￥2,255）

Pizza Sofia

Corno di Maradona

Pizza Contemporanea Speciale 現代生地のスペシャルピッツァ

ナポリピッツァ

Pizza Napoletana ナポリピッツァ

Pizza Fritta Contemporanea 現代生地の揚げピッツァ

Impasto Contemporaneo
現代的なピッツァ生地

専用ハサミで
Cut‼

専用ハサミで
Cut‼



カプート・サッコロッソ100％で練った手打ち麺に豚肉を包んだ指輪状のかわいいショートパスタ。
鶏のブロードとサッコロッソでクリーミーに仕上げながらもさっぱりと

召し上がっていただける魅惑のクリームソース。“マンマの味”

Pasta fatta in casa "come la mamma"

カプート・サッコロッソ麺トルテッリーニ“コメ ラ マンマ”

￥1,750
（税込1,925）

Tortellini di CAPUTO “Come la Manma” 

マンマのレシピの手打ちパスタ

※写真はイメージです。

Pasta fatta in casa "come la mamma"



Pasta del giorno

\1,400Spaghetti Cacio e pepe スパゲッティー カーチョ エ ペペ
チーズとブラックペッパー・バターを使った素朴なソース。

\askPasta del giorno  パスタ デル ジョルノ

Primo Piatto

パスタ

パスタ

￥2,200

￥1,700Rigatoni alla Carbonara リガトーニ カルボナーラ
卵とパンチェッタのクリーミーなソース。筒状のショートパスタで。

Linguine alla Luciano リングイーネ アッラ ルチアーノ
スルメイカとレーズン・松の実・ケッパーを煮込んだトマトと

イカの旨みたっぷりソース。楕円型のロングパスタで。

パスタの味には妥協しないナポリの
人たちの中でも評価の高いパスタの
聖地グラニャーノ（ナポリ）
「ディ・マルティーノ」のパスタを
使用しています。
ディ・マルティーノ社では、
イタリア産100%にこだわって伝統的な
製法である低温長時間乾燥で
パスタづくりを行っています。　

＊ショートパスタはロングパスタにも変更できます。お気軽にお声掛け下さい。　

…こちらのマークは牧島おすすめ料理です。 …こちらのマークは、チェザリ!!名物料理です。

内容は月替わりメニューをご覧ください。

\1,500Spaghetti all'Amatriciana　スパゲッティー アッラマトリチャーナ
パンチェッタと玉ねぎを使ったトマトソース。 (税込￥1,650）

\1,700Spaghetti Bolognese　スパゲッティー ボロニェーゼ
香味野菜と挽肉をじっくり煮込んだミートソース。

(税込￥1,870）

\1,900Spaghetti Vongole スパゲッティー ヴォンゴレ
チェリートマト入り、あさりのオイルソース。

(税込￥2,090）

￥1,850Paccheri alla Genovese　パッケリ アッラ ジェノヴェーゼ
お肉とタマネギの煮込みソース。筒状のショートパスタで。 (税込￥2,035）

(税込￥1,540）

(税込￥1,870）

(税込￥2,420）

（税込￥110）
＋￥100

（税込￥110）
＋￥100

（税込￥110）
＋￥100

（税込￥110）
＋￥100

￥1,850Rigatoni al ragu Napoletano リガトーニ アル ラグー ナポレターノ′

小さな肉団子入りトマト煮込みソース。筒状のショートパスタで。 (税込￥2,035）

Paccheri alla Genovese

Linguine ai Luciano 

Rigatoni al ragu Napoletano

幅２mmの太く四角い形
表面のざらつきがソースと
よく絡みます。
ネーロ ディ セピアにオススメ。

幅6mmの平打ち。
きしめん状のパスタ。
ボロニェーゼにオススメ。

Tonnarelli
トンナレッリ タリアテッレ

Tagliatelle

幅３㎜細めの平打ちパスタ。
軽めのソースによく合います。
カーチョエペペにオススメ。

幅17mmの平打ち。
広いリボン状のパスタ。
ジェノヴェーゼにオススメ。

豚肉を包んだ指輪状の可愛い
ショートパスタ。
カルボナーラにオススメ。

Tagliolini
タリオリーニ パッパルデッレ

Pappardelle

（税込￥330）
＋￥300

Tortellini
トルテッリーニ

基本は乾麺ですが、オリジナル生麺に替えられます。(カプート社小麦粉100％使用）

オリジナル生麺

SpaghettiVongole

\2,000Linguine Nero di Sepia リングイーネ ネロ ディ セピア
イカ墨とヤリイカを使ったチェザリ秘伝の旨味あふれるソース。 (税込￥2,200）

\1,800Linguine alla Nerano　リングイーネ アッラ ネラーノ
ズッキーニとパルミジャーノのクリーミーなソース。 (税込￥1,980）





メインのお料理

350ｇ \4,800

本日のお肉料理。内容は日替わりメニューをご覧ください。

Il piatto di Carne dell giorno  カルネ デル ジョルノ

300ｇ \3,180
宮崎県産三元豚の薪火焼き。

Maiale alla Brace　マイアーレ アッラ ブラーチェ

ニュージーランド産仔羊の薪火焼き。

Agnello alla Brace　アニェッロ アッラ ブラーチェ

…こちらのマークは牧島おすすめ料理です。

Il piatto di Psesce dell giorno ペッシェ デル ジョルノ

Insalata Verde 
インサラータ ヴェルデ
自家製ドレッシングで

和えたグリーンサラダ

Insalata Rucola 
 e Granapadano 
 インサラータ ルッコラ
   エ グラナパダーノ
セルバチコ（天然ルッコラ）と

ルッコラ,グラナパダーノチーズの

サラダ。

Cipolla arrosto
チポッラ アッロースト
玉ねぎの

薪窯焼きロースト。

メインのお料理

…こちらのマークは、チェザリ!!名物料理です。

ナポリの老舗薪窯メーカー。
ステファノフェラーラ氏は世界中から
絶大な信頼を得ている敏腕窯職人。
当店のピッツァ用薪窯を始め薪火焼き
グリル・フリット専用釜などキッチンの
機材を製作。

Verdure dell giorno 
ヴェルドゥーレ デル ジョルノ

季節のお野菜料理。

日替わりメニューをご覧ください。

(税込￥3,498)

(税込￥5,280）

Manzo alla Brace

Maiale alla Brace

Agnello alla Brace

Verdure dell giorno

\ask

\ask

本日の特選牛の薪火焼き。内容はスタッフにお声がけ下さい。

Mazo alla Bracea マンゾ アッラ ブラーチェ \ask

Secondo Piatto

\1,500

\1,500Salsiccia alla Brace  サルシッチャ アッラ ブラーチェ
サルシッチャ＝生ソーセージの薪火焼き。フリアリエッリ（青菜）添え。

ハーブを巻きこんだ豚バラのロースト。薪火で仕上げます。

Porchetta ポルケッタ
(税込￥1,650）

(税込￥1,650）

Salsiccia alla Brace

本日のお魚料理。内容は日替わりメニューをご覧ください。

お野菜料理は噛むソースです。メインのお料理と
共に一緒にお召し上がり下さい。

付け合わせ

（税込￥660）
￥600

（税込￥660）
￥600

（税込￥660）
￥600

（税込￥495）
￥450

￥ask

Scarola Stufata
スカローラ
 ストゥファータ
スカローラの炒め煮。

※スカローラ欠品時は、

　レタスと小松菜を代用させて

　いただきます。

　あらかじめご了承ください。



Budino　ブディーノ(濃厚焼きプリン)
当店の名物ドルチェ。コクのあるこだわり卵黄と、たっぷりの生クリーム、
バニラビーンズが織りなす濃厚な味わいです。

￥430
(税込￥473）



ALL-FREE                      オールフリー（瓶）

当店のお料理を美味しくお召し上がりいただく為に、
　イタリア産のお水を特別価格で提供いたします。

Coca cola  

Ginger ale 

Succo d'Arancia

Succo di Pompelmo

Succo di Pesca

Succo d'Arancia rossa

Caffe Freddo

Te Freddo

Te Oolong Freddo

コカ・コーラ

ジンジャーエール

オレンジジュース

グレープフルーツジュース

ピーチジュース

ブラッドオレンジジュース

アイスコーヒー

アイスティー

ウーロン茶

エスプレッソ

ダブル　エスプレッソ

コーヒー

カプチーノ

ストレートティー

≪ミルクティー・レモンティー≫

≪ミルクティー・レモンティー≫

Espresso

Espresso Doppio

Cappuccino

Caffe '

Caffe Macchiato '

Te'

 S.Pellegrino 1000ml  サンペレグリノ 大瓶

 Acqua Panna 1000ml  アクア パンナ 大瓶

￥400

￥50033cl

￥400

￥500

￥500

￥500

￥650

￥400

￥450

￥500

￥400

￥350

￥450

カッフェ マキアート ￥400

￥400

クックマLa Cuccuma ￥500

カッフェ・ラテCaffe Latte ' ￥450

￥500

￥450

￥500

 イタリアのロンバルディア州近郊で採水されたガス入りミネラルウォーター。 きめ細かな繊細な泡とほのかなミネラルのアロマが特徴。

イタリアのトスカーナ州近郊で採水されたミネラルウォーター。なめらかで軽くスムーズなのど越しが特徴。

≪ミネラルウォーター≫

≪ガス入り　ミネラルウォーター≫ 世界の多くの美食家達から

愛される最も有名なイタリア産

ナチュラルミネラルウォーター。

　

Bibite Analcoliche

ソフトドリンク

ソフトドリンク

Birra Analcolica ノンアルコールビール

Bevande Fredde 冷たいお飲み物

Bevande Calde 暖かいお飲み物

× CESARI!!

Napoli, 25 Novembre 2014
Ambasciatore del caffe Napoletano in Giappone

ピッツァ職人パシュクアーレ牧島ナポリのコーヒー文化を日本へ伝える 

　 カッフェナポレターノ大使に就任
  （2014年11月25日ナポリにて）

  （現地新聞記事）

Ambasciatore del 

      caffe Napoletana

アイスカッフェ・ラテCaffe Latte Freddo '

'

￥450

(税込￥440）

(税込￥440）

(税込￥550）

(税込￥550）

(税込￥550）

(税込￥715）

(税込￥440）

(税込￥495）

(税込￥495）

(税込￥550）

(税込￥440）

(税込￥550）

(税込￥385）

(税込￥495）

(税込￥440）

(税込￥440）

(税込￥550）

(税込￥495）

(税込￥550）

(税込￥495）

(税込￥550）

￥450(税込￥495）

￥450(税込￥495）

Coca Cola

Arancia Rosso

Espresso

La Cuccuma

Cappucino



MASTER'S DREAM     マスターズドリーム（生）

Carlsberg 　　     カールスバーグ （生）

BIRRA MORETTI　　　モレッティー（瓶）

Campari Soda カンパリソーダ ￥550

Cinzano Sodaチンザノソーダ ￥500

Aperol Soda アペロールソーダ￥500

￥650

￥550

￥1,400
￥750

32cl

Birra Antoniana Marechiaro
アントニアーナ マーレキアーロ（瓶）

33cl

（大瓶）66cl
（小瓶）33cl

32cl

Don Adolfo ドン アドルフォ
≪ウイスキー＋シチリアレモン＋ソーダ≫

￥650

Parziale パルツィアーレ
≪ウイスキー＋ジンジャーエール≫

￥650

Antimo アンティモ
≪ウイスキー＋オレンジジュース+ブラッドオレンジジュース≫

￥750

 醸造家のこだわりの詰まった
      最高峰の生ビール。
きめ細やかな泡と“うまさ”への
こだわりを是非お楽しみ下さい。

ナポリのような古くから活気の
ある町の魅了を彷彿とさせる
アロマ豊かな香りが詰まった
ナポリの地ビール。

アルコール

Birra 生ビール・イタリアビール

Birra ナポリの地ビール

Cocktail Aperitivi カクテル・食前酒 その他カクテルは、お気軽にお申し付け下さい。

Grappa グラッパ

￥550

￥650

アクアヴィテ ビアンカAcquavite Bianca  -NARDINI-　≪VENETO≫
香りは垂直で開け、特徴的な味わいの辛口。

アクアヴィテ リゼルヴァAcquavite Riserva  -NARDINI-　≪VENETO≫
デリケートで芳しく調和の取れた香り、滑らかで力強い味わい。

ヴァルダヴィ グラッパ ディ モスカート
Valdavi Grappa di Moscato  -BERTA-　≪PIEMONTE≫

調和の取れたエレガントな香りとアロマティックでソフトな飲み口。

ポリ ミュージアム ルタPOLI Musiam Ruta  -POLI-　≪VENETO≫
緑をたっぷり含んだ体に優しさを感じる香り、心地より苦みが特徴の薬草入りグラッパ。

ストレガ＝魔女という意味のナポリのリキュール。サフランで色づけされた甘い
バニラの風味をお愉しみいただけます。

シチリアで作られるリンドウの花の根を主体にした薬酒です。

ストレガStrega

アヴェルナAVERNA　

Amaro e Liquore アマーロ・リキュール

Bibite Alcoliche アルコール

Limoncello リモンチェッロ

Limoncello Amalfi リモンチェッロ アマルフィ

（ロック/ストレート） ￥550

（ロック/ストレート)  ￥550

＜＋￥100（税込￥110）でソーダ又はトニック割りにできます。＞

＜＋￥100（税込￥110）でソーダ又はトニック割りにできます。＞

＜＋￥100（税込￥110）でソーダ又はトニック割りにできます。＞

リモンチェッロ ディ カプリLimoncello di Capri

≪アマルフィー産レモンを使用した、レモンリキュール≫

≪カプリ島のレモンで作ったクリアなレモンチェッロ。≫

￥750ルコリーノRUCOLINO　
イスキア島で20年愛され続けているルッコラのリキュール。トロンとした甘み、
ルッコラの爽やかさ、ちょっぴりほろ苦いアマーロをお楽しみ下さい。

￥880
(税込￥968）

(税込￥715）

(税込￥825）

(税込￥1,540）

(税込￥605）

(税込￥715）

(税込￥715）

(税込￥825）

(税込￥605）

(税込￥605）

(税込￥605）

 (税込￥605）

 (税込￥605）

￥550 (税込￥605）

￥550 (税込￥605）

(税込￥825）

(税込￥605）

￥550(税込￥605）

(税込￥715）

￥650(税込￥715）
















