
マト鯛のハーブフリット アンチョビとオリーブのソース

スペイン産牛ハラミのプランチャ トリュフ風味のソース

Option
本日の魚介パエリア（+1,500）
本日のアヒージョ（+800）
原木切りたて生ハム （+500）
本日のデザート（+300）

ランチセットLunch Set
Lunch Menu

アルコールAlcohol
700

1,080

900

800

生ビール（ハートランド）

スペイン瓶ビール

スペイン瓶ビール（クルスカンボ）

ノンアルコールビール（モッレティ ゼロ）

Draft beer (Heart land)

Spanish bottled beer (Mahou cinco estrellas)

Spanish bottled beer (Cruzcampo)

non-alcoholic beer (Moretti Zero)

Sparkling wine of the day

White wines of the day

Red wines of the day

Duc de Montagne (Non-alcoholic sparkling wine)

本日のスパークリング

本日の白ワイン

本日の赤ワイン

デュク・ドゥ・モンターニュ

800

800

800

700
（ノンアルコールスパークリング）

（マオウ・シンコ・エストレージャス）

Slow-cooked Chilindron-style Itoshima Chicken

Mixed Paella with Whiskered Velvet Shrimp and Karatsu Lotus Root

Spanish Skirt Steak a la Plancha with Tru�e Sauce

マト鯛のハーブフリット アンチョビとオリーブのソース

低温調理した糸島鶏のチリンドロン (炒め煮 )風

赤海老と唐津産レンコンのパエリア ミクスタ

スペイン産牛ハラミのプランチャ

～スペインアラゴン地方郷土料理～

※バケットはついておりません

トリュフ風味のソース

1,750

1,850

2,080

2,250

Large(+500)

季節野菜のサラダ・タパス盛り合わせ・バゲット・ドリンク 付き

ランチコースCourse

Assorted tapas of the day

Itoshima Grown vegetables green salad

Hokkaido Scallop Ajillo Accented with Nokonoshima Yuzu

Main of your choice - Fish or Chicken

Mixed Paella with Whiskered Velvet Shrimp and Karatsu Lotus Root

Dessert of the day

本日のタパス盛り合わせ

糸島野菜のグリーンサラダ

北海道産帆立のアヒージョ 能古島産柚子風味

選べるメイン 魚 or 鶏肉

赤海老と唐津産レンコンのパエリア ミクスタ

本日のデザート

2,980

Herb John Dory Fritters Served with Anchovy and Olive Sauce
 and Prosciutto and Tomato Pesto

生ハムとトマトのペースト添え

~ Stewed Dish from Alagón, Spain ~ 


