
C O L D  A P P E T I Z E R

980

980

1 ,200

1 ,200

Us i n g  I SH I RU  f r om  I s h i k aw a  p r e f e c t u r e  ma c k e r e l  k i z u s h i  a n d  o r a n g e

S e a r e d  s p e a r  s q u i d  a n d  c a u l i f l owe r  w i t h  o r e g a n o  ma r i n a d e

S c a l l o p  c a r p a c c i o

A s s o r tmen t  o f  3  K i n d s  o f  C h e e s e

石川県産いしる（いわし魚醬）を使用　サバのきずしとオレンジ

ヤリイカ炙りとカリフラワーのオレガノマリネ

ホタテ貝柱のカルパッチョ

チーズの3種盛り合わせ

F I S H  /  M E A T

宮津港から直送 鮮魚のムニエル

宮津港から直送の鮮魚のカルピオーネ

京鴨と鰻の炭焼き

相良郡（さがらこおり）鹿ロース 10 0 g

京都肉 /  黒毛和牛 150 g

2,200

2,000

3,800

3,300

4,500

Meun i e r e  o f  f r e s h  f i s h  d i r e c t l y  f r om  M i y a z u  Po r t

C a r p i o n e  w i t h  v e g e t a b l e s  a n d  f r e s h  f i s h  d i r e c t l y  f r om  M i y a z u  Po r t

C h a r c o a l  g r i l l e d  Ky o t o  d u c k  a n d  e e l

S a g a r a  K o o r i  d e e r  l o i n  10 0 g

Kyo t o  B e e f  /  K u r o g e  Wag y u  B e e f  15 0 g

S U P E R V I S E D  C H E F  /  監修シェフ

イタリアの名店『オステリア・フランチェスカーナ』 でスーシェフをつとめ、同店の二つ星や三つ星獲得に大きく貢献し、

「世界のベストレストラン50」では世界第1位を獲得した実力派。2015年にミラノで『R i s t o r a n t e  TO KUYOSH I』を開業。

オープンからわずか10ヶ月で日本人初となるイタリアの一つ星を獲得。日本人として生まれ、イタリアで技術を磨いた徳吉シェフ。

徳吉シェフが求める「自分らしい料理」とは、日本人のスタイルを取り入れたイタリア料理です。

有機の食材や京野菜を使用し、徳吉シェフのエッセンスが入ったお料理の数々をエルタンにてお楽しみください。

徳吉洋二 /  YOJ I  TOKUYOSH I

ベルケルでスライスした極薄生ハム

15g (1人前)  /  680

380

580

780

U l t r a - t h i n  c u r e d  h am  s l i c e d  w i t h  B e r k e l

P A S T A

有機椎茸とポルチーニ茸のカチョエぺぺ　※リゾットへ変更可（＋3 0 0円）

宇治平飼い卵ヤドリギのカルボナーラ

[数量限定]  宮津港から直送の鮮魚と葉野菜のタリオリーニ　ボッタルガがけ

自家製フォカッチャ

1 ,780

1 ,580

1 ,980

300

O rg an i c  s h i i t a k e  a n d  p o r c i n i  mu s h r o om  c a c h i o  e  p e p e   ※R i s o t t o  c h a n g e  O K（＋30 0 y e n )

C a r b o n a r a  w i t h  u j i h i r a g a i  e g g  YADOR I G I

Ta g l i o l i n i  w i t h  f r e s h  f i s h  d i r e c t l y  f r om  M i y a z u  Po r t  a n d  l e a f y  v e g e t a b l e s  w i t h  b o t t a r g a

Homemad e  f o c a c c i a

S I G N A T U R E

（メイン料理のみ 20 : 3 0 L .O）

30 g (2人前)   /  1 ,000

自家製美山リコッタチーズ

季節のフルーツ

無農薬野菜の洋風おでん

＊お好きな食材とご一緒に生ハムをお楽しみください。

O P T I O N

丸ごとブッラータチーズ

無農薬野菜フリット

Homemad e  M i y ama  r i c o t t a  c h e e s e

S e a s o n a l  f r u i t

We s t e r n - s t y l e  o d e n  w i t h  o r g a n i c a l l y  p r o d u c e d  v e g e t a b l e s

B u r r a t a  C h e e s e

O r g a n i c a l l y  p r o d u c e d  v e g e t a b l e  f r i t t e r s

1 ,380

480

V E G E T A B L E

O rg an i c a l l y  p r o du c e d  s imp l e  b a b y  L e a f  s a l a d

C ap r e s e  w i t h  h omemad e  M i y ama  r i c o t t a  c h e e s e  a n d  o r g a n i c a l l y  p r o du c e d  t oma t o e s

F r i e d  Ku j y o  g r e e n  o n i o n  ( Ky o t o  t r a d i t i o n a l   v e g e t a b l e )   w i t h  M i y ama  r i c o t t a  c h e e s e

無農薬ベビーリーフのシンプルサラダ

自家製リコッタチーズと無農薬トマトのカプレーゼ

九条ネギとライム風味のポロネギ　美山リコッタチーズ添え

F R I E D

He r b - s c e n t e d  p o t a t o  f r i e s

F r i e d  c h i c k e n  ( Tu s c a ny  s t y l e )

香草香るポテトフライ

ポッロフリット（トスカーナ風 鶏のからあげ）

780

880

980

780

880

Po r c h e t t a  a n d  B r o c co l i  w i t h  I t a l i a n  M i s o

O r g a n i c  s h i i t a k e  mu s h r o om  s a u t e  w i t h  s h e r r y  v i n e g a r

F l u f f y  y am  ome l e t t e  b a k e d  i n  a  p i z z a  o v e n

ポルケッタとブロッコリーイタリア味噌添え

有機椎茸の温かいシェリービネガーソテー

ピザ窯で焼いたふわふわ山芋オムレツ

H O T  A P P E T I Z E R

880

880

1 ,200

/  おすすめ

/  野菜

/  揚げ物

[ボリューム満点！オススメのサイズです]
6 0 g (4人前)   /  1 ,500

/  冷菜

/  温菜

/  パスタ

/  メイン料理



P I Z Z A

ピッツァ マルゲリータ / お子様用に小さいサイズもご用意しております。

ピッツァ クアトロフォルマッジ

ピッツァ スタジオーネ /  内容はスタッフまでお尋ねください。

1 ,380

1 ,580

1 ,480

P i z z a  ma r g h e r i t a  /  Sma l l  s i z e  a v a i l a b l e  f o r  c h i l d r e n .

P i z z a  Q u a t t r o  F o rmagg i

P i z z a  S t u d i o n e  /  P l e a s e  a s k  t h e  s t a f f  f o r  d e t a i l s .

P A N I N I

京都産日吉豚ポルケッタのパニーニ 1 ,080
Pan i n i  w i t h  Ky o t o  H i y o s h i  P o r k  Po r c h e t t a

薄切りにしたお肉やお魚、お野菜をパンにサンドしたワインとも相性の良い一品です。

D E S S E R T

ナスのドルチェ　レモングラニテ添え

苺とピスタチオのミニパフェ

リディアおばちゃんのティラミス

キャラメルバスクチーズケーキ

980

1 ,480

1 ,280

1 , 180

Eg gp l a n t  d o l c e  w i t h  l emon  g r a n i t a

S t r awb e r r y  a n d  p i s t a c h i o  P a r f a i t

Aun t i e  Ly d i a ' s  T i r am i s u

B a s q u e  c a r ame l  c h e e s e c a k e

徳吉シェフ直伝のデザートです。食後にお飲み物とご一緒にどうぞ。

年間数十トン廃棄となる京豆腐の「おから」を生地に有効活用し、サステナブルなピザ生地を使用。

A p p e t i z e r

石川県産いしる（いわし魚醬）を使用　オレンジとサバの酢締め

京都牛ローストビーフ　ヘーゼルナッツソース

自家製美山リコッタチーズのニュッコフリットと極薄生ハム

野菜の旨みを凝縮させたアクアコッタ

宮津港から直送 鮮魚のムニエル

京鴨と鰻の串焼き

ポルケッタ ブロッコリーイタリア味噌添え

野菜の旨味とたっぷりのチーズの自家製タリオリーニ

茄子のドルチェ　レモングラニテ添え

Us i n g  I SH I RU  f r om  I s h i k aw a  p r e f e c t u r e  ma c k e r e l  k i z u s h i  a n d  o r a n g e

Kyo t o  b e e f  r o a s t  b e e f   w i t h  h a z e l n u t  s a u c e

Gno c co  f r i t t e r s  w u t h  h omemad e  M i y ama  r i c o t t a  c h e e s e  a n d  u l t r a - t h i n  c u r e d  h am

Aqu a co t t a

Meun i e r e  o f  f r e s h  f i s h  d i r e c t l y  f r om  M i y a z u  Po r t

Ky o t o  d u c k  a n d  e e l  s k ewe r s

Po r c h e t t a  B r o c co l i  w i t h  I t a l i a n  M i s o

Homemad e  t a g l i o l i n i  w i t h  v e g e t a b l e  f l a v o r  a n d  p l e n t y  o f  c h e e s e

Eg gp l a n t  d o l c e  w i t h  l emon  g r a n i t a

S o u p

M a i n

P a s t a

D e s s e r t

プティフール /  食後のお飲み物 
Pe t i t  f o u  /  A f t e r  d i n n e r  d r i n k

コースに合わせたペアリングワインをご用意しております。詳しくはスタッフまでお尋ねください。

[  D i n n e rをご利用のお客様は50 0円でコーヒー、紅茶をご注文していただけます。]

/  ピザ

/  パニーニ

/  デザート


