
1800 /   2400

SPANISH ITALIAN

 ALL ¥350
SICILY OLIVES シチリアン・オリーブ

PICKLES 自家製ピクルス
Boule 渋一ベーカリーのブール

Caponata    カポナータ

Bacon & Romaine lettuce
CAESAR SALAD    

Small  750 / REGULAR950

無添加ベーコンと
ロメインレタスのシーザーサラダ

JAMON

Charcuterie platter

ハムや自家製パテの盛り合わせ

  

jamón serrano 18months
18か月熟成 スペイン産・ハモンセラーノ

Grilled chicken &
Avocado COBB SALAD
with HOMEMADE COBB DRESSING  

グリルチキンとアボカドのコブサラダ
自家製コブドレッシング

APPETIZER

GARDEN SALAD 
with basil & onion dressing

三浦野菜のガーデンサラダ
自家製バジルオニオンドレッシング

Recomme
nded

Recomme
nded

1200 

Carpaccio
豊洲鮮魚のカルパッチョ
その日仕入れた新鮮な鮮魚に合わせた、
自家製ソースで

escalibada
- Catalan roasted vegetables

炭火焼き野菜のエスカリバーダ
炭火で焼いたパプリカと茄子に白ワインビネガーと
アンチョビ。仕上げに煮詰めたバルサミコをかけました。

ceuta -  stewed seafood with tomato

セウタ - 魚介のトマト煮込み
ヤリイカと野菜を、スパイスとトマトソースで
じっくりと煮込みチーズをかけて焼き上げました。
イカの肝が隠し味。

padron  peppeR & 
sweet green pepper fritto  

しし唐と甘長唐辛子のフリット
シンプルに素揚げしました。ビールとの相性抜群！

octopus Ceviche
水蛸のセヴィーチェ
ライムと青唐辛子がきいたドレッシングでさっぱりと。

Galician-style octopus
タコのガリシア風
柔らかなるまで煮込んだタコにホクホク食感の
じゃがいも‶インカの目覚め"を合わせました。
自家製のアイオリソースとどうぞ。

bacon & mushroom Tortilla
茸とベーコンのトルティージャ
玉ねぎやジャガイモ、ベーコン、茸の
ふわふわ・トロトロ食感のスペイン風オムレツ。

Shrimp & Mushroom Ajillo
海老とマッシュルームのアヒージョ
海老とマッシュルームを、パセリが香る
熱々のオリジナル・ガーリックオイルで。

Estrellados
エストレジャードス
ハモン・セラーノとインカのめざめを、
半熟卵とチーズソースを絡めてどうぞ

callos
カジョス
ハチノス、小腸、豚耳、ひよこ豆を使った
煮込み料理。

pork & Sweet Green Pepper
Plancha
あぶくま豚と
甘長唐辛子のプランチャ
たっぷりの具材をソテーした熱々の鉄板焼き！

Pate de Campagne パテ・ド・カンパーニュ 600
ワインにぴったり！自家製のパテドカンパーニュ。

Coppa  イタリア産コッパ 650
豚の首から肩の部位でつくる生ハム。ほどよい噛み応えとスパイシーな風味

mortadella 兵庫県篠山ハムのモルタデッラ 650
ピスタチオや黒胡椒を練りこんだソーセージタイプのハム。

chorizo イベリコ豚のチョリソー 650
スパイスと豚肉で作るピリ辛のソーセージ。

Potato salad
北海道産 キタアカリと
モルタデッラのポテトサラダ
ホクホクしたキタアカリとモルタデッラを
練り込んだ自家製のポテトサラダ

deep Fried Spicy Chicken
スパイス・フライドチキン
オリジナルミックス・スパイスで骨付きの鶏肉を
カラリと揚げました！

Loin Ham
あぶくま豚のロースハム トンナートソース
自家製のロースハム 、ツナや
マヨネーズを合わせたたっぷりのソースで。

MARINATED fruit tomatoes
フルーツトマトのマリネ
イタリア産オリーブオイルとハーブで
シンプルにマリネしました！

SAUTEED BROCCOLI &
BABY SARDINE WITH ANCHOVY
釜揚げしらすとブロッコリーの
アンチョビソテー
釜揚げしらすと相性のいいブロッコリーを
アンチョビとソテーしました

ANGIOLETTI
-fried pizza dough & rucola
アンジョレッティ
ナポリの定番前菜！棒状にカットして揚げた
ピザ生地とトマト、ルッコラを合わせました！

Squid & Zucchini Fritto
ヤリイカとズッキーニの
セモリナフリット
ヤリイカとズッキーニをシンプルにセモリナでフリットに。
レモンをギュッと絞ってどうぞ！

MARINATED  SALMON
ノルウェー産サーモンのマリネ
脂がのったサーモンをシンプルにマリネ。
ハーブソースとライムでさっぱりと　

R 900 [税込 990]

R 900 [税込 990] R 900 [税込 990]

R 900 [税込 990]

R 900 [税込 990]

R 900 [税込 990]

S 600 [税込 660]
S 600 [税込 660]

S 600 [税込 660]

S 600 [税込 660]

S 600 [税込 660]
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R 900 [税込 990]

R 900 [税込 990]
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R 900 [税込 990] S 600 [税込 660]

R 900 [税込 990] S 600 [税込 660]

R 900 [税込 990] S 600 [税込 660] R 900 [税込 990] S 600 [税込 660]

S 600 [税込 660] S 600 [税込 660]

S 600 [税込 660]

S 600 [税込 660]

S 600 [税込 660]S 600 [税込 660]

White wine steamed
asari clams & white kidney beans 
あさりと白いんげん豆のワイン蒸し
ふっくら蒸したあさりと旨味をたっぷり吸った
白いんげん豆は絶品！

RIGOLETTO定番の小皿料理 “タパス”。シーンに合わせて2つのサイズからお選びいただけます！ S SMALL size いろいろな料理を少しずつ楽しみたい時 RREGULAR size お料理ごとに合わせたシェフおすすめのボリューム

oyster & spinach  Gratin
広島県産 牡蠣とほうれん草のグラタン
旬の牡蠣と貝殻型のショートパスタ
“コンキリエ”がたっぷりと入った熱々のグラタン

S M

30g 1000

50g 1600

RIGOLETTO TAPAS

FIG & Mascarpone pinchos
無花果とマスカルポーネの
ピンチョス 2PC

Shine Muscat &
tomatopinchos
シャインマスカットと
カラフルトマトのピンチョス 2PC

3種盛り合わせ 4種盛り合わせ

シャルキトリープレート

ガーリック、バター、プレーンお好みで

[税込 1320]

[税込 825] [税込 1045]
Small  750 / REGULAR950

[税込 825] [税込 1045] Small  850 / REGULAR1100
[税込 935] [税込 1210]

1300 

seasonal fruit & 
burrata Cheese caprese
旬のフレッシュフルーツと
ブラータチーズのカプレーゼ
中がトロッととろけるフレッシュチーズ“ブラータ”を
旬のフルーツと合わせました。

[税込 1430]

FRESH SALAD

[税込 1980]

[税込 1100]

[税込 660]

[税込 715]

[税込 715]

[税込 715]

[税込 1760]

[税込 2640]

[税込 385]



NAPOLITAN PIZZA
Half & Half is available for 10 inch pizzas.  10インチピッツァはハーフ＆ハーフに出来ます。

PIZZA BIANCA チーズ・クリームベースのピッツァ

PIZZA ROSSA トマトソースのピッツァ

ARROZ

6INCH   /  10INCH

6INCH / 10INCH

SEAFOOD PAELLA                                                          2000
シーフード・パエリア
魚介を贅沢に盛り込んだ、具沢山で旨味たっぷりのパエリア。

pork & mushroom PAELLA  2000
あぶくま豚と茸のパエリア
甘味の強いあぶくま豚と旬の茸を合わせました。レモンでさっぱりとどうぞ！

Grilled scallops & eggplant
with chimichurri sauce
北海道産 帆立と秋茄子の炭火焼き
チミチュリソース
プリプリの帆立をジューシーに焼き上げ、
燻製パプリカのチュミリソースでさっぱりと
950

Pork sausages 
やまと豚のポークソーセージ
キメ細かく柔らかい肉質のやまと豚を
炭火でじっくり焼き上げました。

1000

MAIN DISH

STARTERS & SIDES

PORK Cotoletta
あぶくま豚のコトレッタ
ハーブをつかった衣と脂の甘味も感じられる
ポークカツレツ

1800

BEEF RIB ROAST STEAK
カナダ産 リブロースステーキ 250g 
自慢の炭火できめ細かく、口当たり柔らかに仕上げた
リブロースステーキ。燻製パプリカのチミチュリと
自家製モルーノでどうぞ。

2500

grilled chicken
with homemade herb oil
岩手県産 清流鶏のグリル
骨つきチキンを表面はカリッと、
中はジューシーに焼き上げました！
仕上げは特製ハーブソースで。

2000

PASTA
Gluten Free Fettuccine Available for Substitution. 
全てのパスタをグルテンフリーの玄米粉のフェットチーネに変更できます。

grilled Pork
岩手県産 白金豚のグリル 200g 
上質な脂、旨味と甘みを感じるしっとりとした
肉質の白金豚。レモンを絞って、拘りの塩と
生コショウでシンプルに召し上がれ！

2300

sardine MARINARA 釜揚げしらすのマリナーラ 1000 / 1500
tomato sauce, Whitebait, tomatoes, garlic, 
oregano, basil, anchovy

[税込 1100] [税込 1650]

[税込 1100] [税込 1650]

[税込 1210] [税込 1760]

[税込 1210] [税込 1760]

[税込 1320] [税込 1870]

[税込 1320] [税込 1870]

[税込 1320] [税込 1870]

[税込 1320] [税込 1870]

[税込 1100] [税込 1650]

[税込 1430] [税込 1980]

[税込 1320] [税込 1870]

LINGUINE 自家製生パスタ リングイネ
デュラムセモリナ粉を使用。ソースとの絡みが良い中太の麺。

Bacon & Sweet Green Pepper Amatriciana 1100
無添加ベーコンと甘長唐辛子のアマトリチャーナ

asparagus & sendai beef bolognese 1300
with roasted walnuts
アスパラガスと仙台黒毛和牛のボロネーゼ ロースト胡桃仕上げ

SPAGHETTI スパゲッティ
1.77mm、イタリア産最高品質のデュラムセモリナ粉100%で作るタンマ社の乾麺

herb butter sauce with pork & mushroom 1000
あぶくま豚と茸のハーブバターソース

Asari clamS  & rucola Vongole  bianco 1300
with bottarga
あさりとルッコラのボンゴレ・ビアンコ  からすみがけ

Scampi & Mozzarella Américaine Sauce   1400
手長海老とモッツァレラチーズのアメリケーヌソース [税込 1540]

Quattro formaggi  クアトロフォルマッジ 1200 /  1700
mozzarella, Gorgonzola, Grana Padano, Taleggio, Hazelnuts

salmon & mushroom bianco                           1200 /  1700
 秋鮭と茸のビアンコ
mozzarella, salmon, mushroom,maitake , shimeji , eryngii
black olive, tomatoes

mozzarella bufala margherita 1200 /  1700
水牛モッツァレラチーズのマルゲリータ
tomato sauce, basil, mozzarella bufala

aoki farm vegetables ortolana  1000 / 1500
青木農園のオルトラーナ [菜園風ピッツァ] 
miso mayo, mozzarella, daikon, cauliflower,
mini tomatoes, brussel sprouts, wild rucola
▶ カラスミトッピング add bottarga +¥100

charcoal grilled chicken diavola  1200 /  1700
炭火焼チキンのディアボラ
tomato sauce, grilled chicken, chorizo, jamón serrano
mixed cheese, onion, fried garlic

tandoori chicken 菜彩鶏のタンドリーチキン 1100 / 1600
tomato sauce, tandoori chicken, fresh tomatoes,
onion, mushrooms, corn, mozzarella

spianata romana & mushroom bismarck 1300 /  1800
スピアナータロマーナ・サラミと茸のビスマルク
spinata romana salami, mozzarella, mushroom, shimeji,
maitake, eryngii, dry porcini, mini tomatoes, caper, black olive, egg

PESTO WITH CHORIZO & FRIED EGGPLANT   1200 /  1700
イベリコチョリソーと揚げなすのジェノバ風
CHORIZO, EGGPLANT, PESTO, MOZZARELLA, 
Treviso, Grana Padano CHEESE

squid ink paella with spear squid     1800
ヤリイカのイカスミパエリア　
イカスミとイカの肝で、コクと旨味たっぷり！自家製のアイオリソースでどうぞ！

Parmigiano RIsotto with bacon & porcini 1600
無添加ベーコンとポルチーニのパルミジャーノ・リゾット
コクと旨味たっぷり！ ポルチーニが香る、旨味たっぷりのチーズリゾット。

seafood mare シーフード・マーレ 1100 / 1600
TOMATO SAUCE, MOZZARELLA, pesto GENOVESE, SQUID, 
OCTOPUS, CRAB, SCALLOPS

margherita マルゲリータ 1000 / 1500
tomato sauce, basil, mozzarella

[税込 1045]

[税込 1100]

[税込 990]

[税込 1980]

[税込 2530]

[税込 2200]

[税込 2200]

[税込 2750]

grilled butternut squash
with gorgonzola Sauce
バターナッツのロースト
ゴルゴンゾーラソース
じっくりローストして甘味、ホクホク感を引き出し
相性の良いゴルゴンゾーラと一緒に！

900

自然製法の塩 
Natural Salt

オーガニック砂糖
Organic Sugar

化学調味料不使用
No MSG on our natural

 “UMAMI” dishes 

低温圧搾抽出法油
トランス脂肪酸ゼロ
ZERO Trans Fat Oil

πウォーター使用
π WaterALL NATURAL

厳選した炭の遠赤外線でじっくりと素材の旨味を引き出した、
吉祥寺自慢の炭火焼料理をご用意しました！

※こちらのメニューは平日のみディナータイム[17:00 - 23:00]のみのご提供となります。
土・日・祝日は15:00からお楽しみいただけます。

Charcoal GrillRECOMMENDED

CHITARRA キタッラ
断面の四角いパスタ。

carbonara 1200
無添加ベーコンのカルボナーラ
Scampi & seafood Pescatore bianco 1700
手長海老と魚介のペスカトーレ・ビアンコ

CASARECCE カザレッチェ
S字の形をした断面が特徴的なショートパスタ。

pesto genovese WITH baby shrimp & mini tomatoes 1100
小海老とミニトマトのジェノベーゼ

octopus & broccoli pugliese 1200
水蛸とブロッコリーのプーリア風

Salmon & spinach Gorgonzola Cream Sauce 1200
サーモンとほうれん草のゴルゴンゾーラ・クリームソース

Arrabbiata with charcoal grilled chicken &  1250
fried eggplant
炭火焼チキンと揚げ茄子のアラビアータ

RIGATONI 自家製ショート生パスタ リガトーニ
表面に筋がありソースとの絡みが良い、穴の空いたショートパスタ。

Grilled saLMON
ノルウェー産サーモンの炭火焼き
ノワゼットソース
皮目をパリッと、中はジューシーに仕上げました。
焦がしバターの風味とレモンでさっぱりと

2000

[税込 2200]

[税込 2200]

[税込 1100]

[税込 1430]

[税込 1320]

[税込 1210]

[税込 1210]

[税込 1320]

[税込 1320]

[税込 1980]

[税込 1760]

[税込 1375]

[税込 1430]

[税込 1870]

All  Carefully Cooked with Natural Ingredients. No Processed Ingredients Anywhere. 店内調理では自然由来の素材を使用し、化学的に精製されたものは使用しておりません。
 Please note that ¥440 a person will be added as a table charge after 5:00 p.m.,  and 10% late night charge after 10:00 p.m.  17時以降テーブルチャージ[席料]としてお一人様440円、22 時以降深夜料金を10％頂戴しております。 


