


フルサイズハーフサイズ /

旬の果物と砂糖を数日発酵させて作る自家製シロップ。水は一切使用していません。これに焼酎とオレンジの実と皮で
作ったリキュールを足したものに、炭酸と果汁を加えてサワーにしています。なお、シロップはノンアルコールでも
提供ができます。

（ 泡、白、ロゼ、オレンジ、赤 ） 

別 紙のワインリストをご覧ください

ニセコでワインを販売しているCave de Bambou 様に、発酵ﾔｰﾄﾞの料理に合わせて選んでいただいたワインです。
季節やブドウの収穫状況などにより、旬のワインをそろえております。スタッフにもお気軽にお問い合わせください。



表示価格は全て税込です。

（ミント×ブラックペッパー ）

（大 葉 × 山 椒 ）



表示価格は全て税込です。

（北海道増毛産）

ほかのシロップでもお作りいたします。内容、お値段など詳細はスタッフにお尋ねください。





国産イチボ 味噌麴漬け
国産牛のやわらかいモモ肉を味噌麴に漬け、うま味と味の深みを引き出しました。



表示価格は全て税込です。

鮎
鮎

（提供期間：� 月～ �� 月）

ヒラメの生ハム オレンジソース
ヒラメを熟成させ、生ハムを作りました。
バルサミコ酢と合わせたオレンジソースに、燻したアーモンドを添えて。

スパイスナッツ
コリアンダー、クミン、ガラムマサラなどたくさんのスパイスと鰹節やパルミジャーノで味付け。
お酒が進むおつまみです。

滝川産



砂肝と干しごぼうの梅肉和え
歯ごたえのある砂肝に自家製の干しごぼうと山椒を乗せて。

北 海 道 の 海 で と れ た 生 タ ラ を 塩 麹 と 生 姜



表示価格は全て税込です。


