
本日のカルパッチョの盛り合わせ
　　　　　　その日仕入れた鮮魚を色々な味で楽しめます。

茶美豚肩ロースの炭火焼き
低温調理した豚肩ロースを炭火で仕上げます。

本日の鮮魚の炭火焼  ボッタルガと焦がしバター
　　　　　　ビストロvinvinのスペシャリテ。バターの香りがGood!!
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産地の旬の時期の違いで
年中提供できるようにしています。

（10月～1月程度：生産終了後終売 )
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サツマスティック ハチミツバター
　　　　　　おつまみに、ちょっとした一品にどうぞ。

Fried sweet potato with honey butter

紀州鴨ロース肉の炭火炙り
　　　　　　
脂の美味しい和歌山のブランド鴨をレアに仕上げます。岩塩とペッパーでどうぞ。

炭火で軽く炙ったローストビーフ
　　　　　　低温調理した牛肉を炭火で炙って赤ワインのタレに漬け込んでます。

680

880

780

780淡路農園のSDGsサラダ
JAなどの規格外サイズや毎週異なる淡路の少量収穫物で作るミックスサラダ
SDGs Salad
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タコと貝柱のカルパッチョ
Sliced Boiled Octpus and Adductor-Muscle Carpaccio

980

紀州鴨のレバーペースト
新鮮な紀州鴨のレバーを低温調理で苦味の少ないマイルドな仕上げにしました。
Japanese Duck Liver Terrine
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Roasted Beef

Escargots à la bourguignonne=Snails in Garlic-Herb Butter

薄切りスライスのタコと貝柱をドレッシングで食べるカルパッチョスタイル



旬の野菜が色々入ってます。

・四種のチーズPIZZA

・ペパロニサラミのPIZZA

・生ハムと半熟卵のPIZZA ALL

切りたて!! スペイン産生ハム・パレタセラーノ
専用の機械でオーダーが入ってから薄くスライスします

5

牡蠣のアヒージョ
　　　　　　岡山県牛窓の牡蠣使用。ゴロゴロと牡蠣が入った贅沢アヒージョです。
Ostras al ajillo
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穴子とさつまいもの Fish&Chips
イギリスの大衆料理が vinvin になると一本穴子とさつまいものコンビネーションに。
Fish and Chips(Conger Eel & Seet Potato)
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魚介と野菜の地中海ハリッサ風ちょい辛オイルパスタ
鮮魚やあさり /貝類と野菜をニンニクベースのオイルソースにピリ辛ハリッサでアクセント
Seafood Spagettini w/ Harissa Paste and Garlic Oil Sauce.

1,280

サルチチョン イベリコ デ ベジョータ 980

（10月～4月はホットのみ）

（10月～4月はホットのみ）

Salchichon Iberico de Bellota
イベリア半島で自生するどんぐりを食べて放牧で育ったイベリコ豚だけがベジョータを名乗れます

60g

ラムレーズンバター
Rum Raisin Butter

700


