
＊田舎風　豚肉とレバーのパテ　  　600

　　　　　　　　　　　　　　　

*スコットランドサーモンの
　　クリームムース　ブリュレ仕立  790　

*色んな野菜のピクルス盛　　　　  500

*キャロットラペ（千切り人参マリネ）　 500 
 

平日限定

                                       miniyon sakanoue 　ミニヨン　サカノウエ　mon-fri 11:45-23:30   sat 17:00～23:30
                               　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　closed on sun&hol   http://www.miniyon.com
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コンフィに合う！
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温かいカフェオレ
(プティショコラ付）
                 620

cafe au lait

calva et chocolat

仏ボルドー産
セミヨン＆ソーヴィニヨンブラン
（フレッシュさっぱり）　５００

白

赤

５
５
０

ややアルコールの強めの白ワインのようなお酒です。原料はワインと同じ葡萄

シェリー酒
a:フィノ　ボデガス　ヴェルガラ社
　　　　　/パロミノ種/原産地へレス　さっぱりとした口当たりのドライかつクセのない辛口

b:ラヒターナ  ボデガ・イダルゴ・ラ・ヒターナ社
　　　　/パロミノ種/原産地へレス　　すっきりとした爽やかなドライな白ブドウの風味

C:ラギータ　  イホス・デ・ライネラ・ペレス・マリン社
　　/パロミノ種/原産地へレス　フルーティな香りと、香ばしいナッツ系の香りのキリッとした辛口

d:マンサニージャ　アウロラ　 ペドロ・ロメロ社/パロミノ種
　/原産地サンルーカル・デ・パラメダ　　潮の香りが特徴的な、爽やかな味わいの辛口シェリー

e:ラスメダージャス　マンサニージャ　アルグエソ社/パロミノ種
　/原産地サンルーカル・デ・バラメダ僅かな甘味と、辛さやフルーティさとよくバランスよい辛口

f:トレシーリョ　アモンティリャード エミリオ・イダルゴ社/パロミノ種
　/原産地ヘレス　　フィノを熟成させたもので、琥珀色でナッツのようなマイルドな香りと味わいの辛口

g:アルグエソクリーム エレデロス　デ　アルグエソ社　/パロミノ種　ペドロヒメネス種
　　/原産地サンルーカル・デ・バラメダ        甘味の強いドライフルーツの香りが印象的です

　　　

食前・食中おすすめ/透明ですっきりとした辛口

食中・食後おすすめ/やや茶褐色で紹興酒のような味わい

食後おすすめ/茶褐色で甘いシェリー

a～e

結構こだわった高くない
フレンチワインリストあります

premium ハイボール
やまざき１０yer×ソーダ　７９０　
はくしゅう１０yer×ソーダ　８４０
ラフロイグ１０yer×ソーダ　８４０

オンザロックでも・・・

シャンパンカクテル

愛媛みかん100% ジュース

　　　×スパークリングワイン mimoza

　桃のネクター
　　　×スパークリングワイン

各６９０

ディジョン産クレームドカシス
　　　　　　×スパークリングワイン

◎

◎

☆　　

だるまソーダ
（オールド　ウィスキー＆ソーダ）　

　５００

home made smoked chiken

*イクラの粕漬けと豆腐のカプチーノ仕立
　　ランプフィッシュキャビア添　　6８０（２Ｐ～）

＊季節野菜の和え物（黒板）　　　　６８０

*スコットランド産
　　極上スモークサーモンの厚切り　１２８０

＊イベリコ豚のチョリソサラミと
　　　　　　　　　　　サルチッチョサラミ　　５００

escargot&mushuroom burgundy grille 

＊豚バラ肉のコンフィ
 ロースト野菜添え

紀州の梅干・がりと・・・
コンフィとはフランスの
伝統的な調理法の一つ.
低温の油でじっくりと煮
込んで焼き上げる調理法！

１４８０

名物デザート

コロダッチの
　焼りんご
　　　＆
アイスクリーム

pork confit

today's vegetables&seasonal mushurooms

sea urchin &seasonal mushroom,yang corn(cream sauce)

assorted home made smoked food 

home made smoked Spirinchus lanceolatus

grilled smoked special bacon

colorful vegetables salad

nicoise salad with smoked chiken

assorted petit vegetables 

grilled shrimp with olive & bottarga

 dutch oven 

霧島鶏の八丁味噌そぼろと
　　グリルドチキンの釜飯　　

　baked apple 

with ice cream

＊スパークリングワイン（南仏　プロヴァンス産:辛口/baron de breban brut)
ぶどう：ユニブラン・シャルドネ・コロンバール

  glass 630
bottle 2980sparkling wine

今週のグラスハウスワイン/フランス産
（銘柄と味わいはスタッフまで）５００

ＶＩＮＵＳ南仏産カベルネソーヴィニヨン
（果実味程よい深みある中重赤）　６００

ＶＩＮＵＳ南仏産シャルドネ

（風味豊かなややしっかり）６００

グラスワイン

☆自家製サングリア
（ワインベースの果実カクテル）

白（blanc)６００
赤（rouge)６００

sanglia

wine cocktail
� ルージュメリ
　（赤ワイン×ジンジャエール）

６５０

　　　スプリッツァー
　　　　（白ワイン×ソーダ・レモン）

６５０

cidre 本場ブルターニュの

リンゴの発泡酒

  　　シードル
            cube ice mug 690
                        glass 500

dark beer

ウィスキー

スペインアンダルシア地方産
　　　　　　酒精強化ワイン

Normandy et Bretagne 
フランス北樋西部のリンゴのお酒たち

林檎のスパークリングワイン　低アルコール 
glass 500・mug 690・bottle 2900

カルバドスブランデー　４５％alc  glass 840
プティショコラ付

boisson

グラスワイン色々あります

日替わりデキャンタワイン　赤・白
１５００（グラス約３～４杯）

得

vin francais

cidre

カスレ(フランス南西部郷土料理）

cassouletstewed confit pork with white Phaseolus vulgaris

snack

ナッツ　    300

　
ドライ
  フルーツ  300

黒糖バナナ
    チップ  300

スモーク＆
   キューブ
    チーズ  300　

pate de campagnesalmon roe & tofu cappucino style

salami(iberico pork)

vegetable pickles

ｓｅａｓｏｎａｌ　ｖｅｇｅｔａｂｌｅ　ｈｏｒｓ　ｄ’ｏｕｖｒｅｓ

仏産ゲランド塩で焼く　
霧島鶏のもも肉ステーキ １８９０

１日限定４枚

グラスワイン色々あります

M:１４８０
（１．５～２人前）
Ｌ：２２８０
（３～４人前）

today's delicious olives 

まずは軽く白ワイン＆ビールのあてに・・・

サカノウエ限定

ブイヤベース鍋
　海老・帆立・白身魚・ムール貝りの
　　　　　　　サフラン風味の南仏料理

１４８０（１人前/２人前～）

ムール貝のワイン蒸

moules mariniere

たっぷり

１６８０

ダッチオーブン釜飯

ｇｒｉｌｌｅｄ　ｃｈｉｃｋｅｎ＆ｍｕｓｈｒｏｏｍｓ，ｔｒｕｆｆ　ｂｕｔｔｅｒ　ｔａｓｔ

ｍｏｎｔｈｌｙ　ｓｔｅｗｅｄ　ｍｅａｔ　ｃｕｉｓｉｎｅ

ＫＩＲＩＳＨＩＭＡ　ｃｈｉｃｋｅｎ　ｓｔａｋｅｓ

有機

a la carte

scotch special smolked salmon

hors d'ouvres chaud  小皿・温菜

ｈｏｒｓ　ｄ’ｏｕｖｒｅｓ frais　小皿・冷菜・野菜

軽く焼いた香ばしい数種のパンと・・・

チーズフォンデュ
fondue　fromage サカノウエ限定・季節限定

*本日の色々野菜とキノコのダッチオーブン蒸焼              980

*グリルドシュリンプ(海老の蒸焼） ～オリーブとからすみと一緒に～      1360

＊生うにと海老・キノコ・ヤングコーンのクリーム焼        1680

＊鶏と数種のきのこのトリュフバター焼き                  1580

＊豚肉・ソーセージ・白いんげん豆の煮込                  1680

＊月替り肉のダッチオーブン煮込み料理　　　　　　　　（黒板）

　

フランス産ナチュラルチーズ（週替り/別紙参照）
　　　　　１種５8０/２種１０００/4種盛合せ１５８０　

フレンチ自家製パン（黒板）

平日限定home made bread

　　黒板に
　　本日の
おすすめ料理も
　ございます

＊本日の美味しいオリーブ　
fromage

ワインに合う美味しいつまみと料理
avec bon vin

sakanoue

390

french natural cheese

＊ミニ生野菜のスティック風盛合せ（日替厳選野菜）620

＊桜チップの自家製燻製
　　　　　スモークチキン　スライス　　　 　  750
   

＊岩手産　白金豚の燻製炙りベーコン（自家製燻製）

　　　　　　　　　　　　　　　　 petit 600/M 1260

＊燻製ししゃもとうずらの玉子（自家製燻製）　　 680
   

  自家製　スモーク料理盛合せ　１５８０

*スモークチキンのサラダニソワーズ　     1000

＊エスカルゴとマッシュルーム
　　　　ブルギニヨンバター焼　 　 950

＊北海道産秋刀魚のムニエル
　　　　　　　　　～キャロットラペ添え～　950

＊１０種の新鮮野菜のサラダ　　　　 850

japanese SANMA fish's meuniere

french carrot salade

７５０/1人前
　（2人前～）

fondue

salade  サラダ・野菜

お好みでコロダッチに
　　シェアいたします。

８００

nuts

dry fruit

banana chips

smoked cheese&
   cube cheese

予約限定

2名様からご利用いただける

　　SET＆PARTY
 　food MENU

　　￥２５００/人～

　  free drink plan
　　￥２１００/人～

詳しくはパーティー
メニューのチラシを
ご用意しております。
お気軽にスタッフまで！

ワイン好きな方へ

7種のワイン
がお楽しみいただける
フリードリンク
プランもご用意し
ております。

￥３２００/人～

ワインの熱燗
vin chaud / hot wine

ホットワイン　６５０

scotch　salmon　cream mousse brule style


