
南 米 の 雰 囲 気 が 漂う楽し い 名 店

T I K I  B A R  T O K Y O
［  ティキ  バ ー  トウ キョウ  ］

800円
（17:00〜L.O.）

すしのように、魚介類をかまぼこの
上にのせた鮨蒲は、富山で生まれた
名産品。ここでは、穴子、サーモン、
シロエビ、ウニの4種を楽しめる

富 山 県 産  鮨 蒲

800円
（17:00〜L.O.）

富山の深層水トマトジ
ュースは、塩分の入っ
ていない珍しい一品。
ウォッカで割り、トマ
トの自然な甘さが美味
しいカクテルが誕生

深 層 水
ト マトジュー ス を 使っ た
ブ ラッディメ アリー

800円
（17:00〜L.O.）

富山でつくられたドライフルーツ3
種の盛り合わせ。柿チップスはしっ
とり、りんごはサクサク、干し芋は
ねっとりと、異なる食感が楽しめる

富 山 県 産  
ド ラ イフ ル ー ツ

600円
（17:00〜L.O.）

富山で人気のメツゲライ・イケダの
ソーセージを使用。ボリュームがあ
り、肉の旨みが満点なので、マスタ
ードとケチャップはお好みで

富 山 県 産  
ソ ー セ ー ジ の ホ ットドック

800円
（11:00〜14:00L.O.）

とやまポークを贅沢に使ったカレー。
ウコン、にんにく、松の実、クコの
実、クミンなど、身体にいい15種
のスパイスでよく煮込んだ

とやまポークの薬膳カレー

魚 介 を の せ た 名 物 か ま ぼ こ

富山フェア in 丸の内ハウス

（新丸ビル7F）

Supported by



自 家 製 パ ンと 各 国 の 小 皿 料 理 を

欧 風 小 皿 料 理  沢 村
［  オ ウフ ウコ ザ ラリョウリ サ ワ ム ラ  ］

1480円
（17:00〜L.O.）

1500円
（17:00〜L.O.）

白ワインで蒸したホタルイカ
とアサリ、ほうれん草を加え
たパスタ。ホタルイカの濃厚
な味噌が溶け出し、クリーム
ソースと絡んで絶品

トマトピューレで溶いた味噌
ダレでサクラマスを漬け、野
菜とあわせてオーブン焼きに。
底にバゲットが敷いてあり、
食べごたえ満点

近大・堀岡ヒラメを昆布〆にし、富山県産の黒米による酢飯にのせた、握りず
し風の一皿。スポイトに入ったシチリアのヴァージンオイルをかけていただく

1000円
（17:00〜L.O.）

1400円
（17:00〜L.O.）

香り高いハチミツとミルクのジェラートに、
ラム酒で煮込んだ黒豆をあわせた。はと麦ゼ
リーや柿酢入りメレンゲも添えて

インボルティーニとは、ロール状の料理。旨
みのあるとやまポークのバラ肉で九条ネギを
包み、オリーブオイルをかけた一品

ホ タ ル イ カとア サリの
クリー ム パ ス タ

サ クラ マ ス の
ちゃん ちゃん 焼 き  
沢 村 風

近 大・堀 岡 ヒラメ の 昆 布 〆
イタリア  ガ ル ダ 湖 産 オリー ブ オ イ ル 添 え
1600円（17:00〜L.O.）

富 山 県 産  ハ チミツ の ジェラ ートと
黒 豆 の ラ ム 酒 煮

と や ま ポ ー ク の
イン ボ ル ティー ニ

黒
米
の
握
り
ず
し
を
オ
イ
ル
で

富山フェア in 丸の内ハウス

（新丸ビル7F）

Supported by



宝 石 の ように きら め くひ と 皿 を

H E N R Y  G O O D  S E V E N
［ ヘンリー グッド セブン ］

800円
（17:00〜L.O.）

1500円
（17:00〜L.O.）

しっとりとした身のサクラマスは、
その食感を楽しめるように、しょう
ゆを絡めてから上部だけ炙った。す
しの中身は、きゅうり、とびっこ、卵。
アボカドペーストを添えて

とやまポークの豚バラ肉はジューシーで、甘
みのある脂身が特徴。塩・こしょうで味つけ
し、ふっくらと焼き上げた。富山県産の深層
水トマトジュースでつくったドレッシングと

炙りサ クラ マ ス の
S U S H I ロ ー ル

と や ま ポ ー ク の ロ ー スト
フレ ッシュ ハ ー ブ サ ラダ 仕 立 て

ア
ボ
カ
ド
添
え
で
ま
ろ
や
か
に

富山フェア in 丸の内ハウス

（新丸ビル7F）

Supported by



ス ペ インとイタリア 料 理 が 融 合

R I G O L E T T O  W I N E & B A R
［  リゴ レ ット  ワ イン アンド バ ー  ］

1100円
（11:00〜L.O.）

1800円
（17:00〜L.O.）

春先のホタルイカの濃厚な旨みを楽し
める、にんにくと唐辛子のピリ辛オイ
ルソースのシンプルなパスタ。春らし
い菜の花をあわせ、カラスミのパウダ
ーを味のアクセントに振りかけた

とやまポークの豚肩ロースを塩とロー
ズマリーでマリネし、5日間ほど熟成。
旨みが凝縮され、甘さのある仕上がり
に。エシャロットや唐辛子で風味づけ
したハーブオイルをかけて

ホ タ ル イ カと
菜 の 花 の ペ ペ ロ ン チ ー ノ

と や ま ポ ー ク
自 家 製 塩 豚 の グリル

濃
厚
な
味
わ
い
を
シ
ン
プ
ル
に

富山フェア in 丸の内ハウス

（新丸ビル7F）

Supported by



「 蕎 麦 屋 で 一 杯 」が コ ン セ プト

ソ バ キ チ
［  ソ バ キ チ  ］

540円
（17:00〜L.O.）

味のしっかりしたシロエビを、カラ
ッと素揚げにした。軽い味わいで、
ビールのおつまみにも最適。味つけ
はシンプルに、塩だけを使っている

シ ロ エ ビ の 唐 揚 げ
750円

（17:00〜L.O.）

サクラマスの脂がのった軟らかい味
を楽しむため、珍しい刺身として提
供。サーモンに近い味わいがあるが、
よりさっぱりしているため、日本酒
をはじめどんな酒にもよく合う

サ クラ マ ス の 刺 身

580円
（17:00〜L.O.）

ピリッと辛子をきかせた酢味噌が、コクのあ
るホタルイカによく合う。添えられたわかめ
やネギが、ホタルイカの味を引き立てる。冷
酒とあわせていただきたい

ホ タ ル イ カ の
酢 味 噌 和 え

素 材 の 味 を 堪 能

富山フェア in 丸の内ハウス

（新丸ビル7F）

Supported by



懐 かし い 昭 和 の 雰 囲 気 が 漂うバ ー

来 夢 来 人
［  ラ イ ム ラ イト  ］

1080円
（17:00〜L.O.）

972円
（17:00〜L.O.）

864円
（17:00〜L.O.）

脂ののったサクラマスを酢飯にのせ
た、富山名物のます寿し。ほどよい
酸味ともっちりした食感で、お酒の
おつまみにもピッタリ。すっきりし
た味わいの白ワインと相性抜群

富山でつくられたウィスキー仕込み
の梅酒「ウメスキー」と、上市町の
しょうがシロップをあわせたモスコ
ミュール。梅としょうがのハーモニ
ーが絶品ですっきり飲みやすい甘さ

富山で人気の高い、メツゲライ・イ
ケダのビーフジャーキー。牛肉の旨
みが濃厚な一品で、一般的なものよ
り歯ごたえがよい。少し焼いて、香
りとコクを強めてある

富 山 の ま す 寿し

ウメ ス キ ー
モ ス コミュー ル

池 多 ファー ム の
ビ ー フ ジャ ー キ ー

サ
ク
ラ
マ
ス
の
名
物
寿
し
を

富山フェア in 丸の内ハウス

（新丸ビル7F）

Supported by



定 番 の 洋 食 を お 酒 に あ わ せ て

自 由 ヶ 丘 グ リ ル
［  ジ ユ ウ ガ オ カグリル  ］

980円
（17:00〜L.O.）

1500円
（17:00〜L.O.）

シロエビは、揚げることでよりエビ
の香りが濃厚に出て、旨みが増す。
豆腐、生しいたけ、にんじんをあわ
せ、クリーミーな一品に

こしが強く、もっちりした富山名物・氷見うど
んにベーコン、小海老、玉ねぎ、ピーマン、マ
ッシュルームを加え、食べごたえ満点。ケチャ
ップとトマトソースがよく合う

釜 揚 げ  シ ロ エ ビ の
け ん ち ん コ ロッケ

氷 見うどん の ナ ポリタン
880円

（17:00〜L.O.）

大粒のホタルイカを選び、酸味の強いトマトとオリーブを
あわせた。塩を使わず、アンチョビの塩けを生かしたドレ
ッシングが決め手

釜 揚 げ ホ タ ル イカと
完 熟ト マトの サ ラダ

1400円（11:00〜15:00L.O.）、
土・日曜、祝日は2000円

（11:00〜16:30L.O.）

ジューシーなとやまポークの肩ロー
スを、粒の西京味噌を使った味噌床
に入れて10時間ほど漬け込みグリ
ル。豚と味噌の甘みが口で溶け合う

と や ま ポ ー ク の
西 京 味 噌 漬 けグリル

1280円
（17:00〜L.O.）

サクラマスを、ディルやオリーブオ
イルなどでマリネし、ベビーリーフ
や赤玉ねぎを散らした。ソースには
ジェノベーゼを加えて

サ クラ マ ス の ハ ー ブ マリネ  
サ ラダ 仕 立 て

う
ど
ん
が
ナ
ポ
リ
タ
ン
に
！

ラン チ
限 定

富山フェア in 丸の内ハウス

（新丸ビル7F）

Supported by



行 くと 元 気 が もらえる 料 理 & 店 内

S O  T I R E D
［  ソ ー・タ イア ード  ］

1600円
（17:00〜L.O.）

山椒のしょうゆ煮をアクセントとした酢
飯に、ブリ、サクラマス、ホタルイカな
どをのせた、富山名産を堪能できる焼き
ちらし

富 山 海 鮮 焼 ちらし

600円
（11:00〜L.O.）

とやまポークの豚肩ロ
ースを、中国の香辛料
やローリエなどで味つ
けしてから焼き、じっ
くり煮込んだひと品。
箸で切れるほど軟らか
く、煮込み用のタレが
よく染みている

と や ま ポ ー ク  
煮 込 み 叉 焼

1600円
（11:00〜L.O.）

ドイツの国際コンテス
トで金賞に輝いた、富
山のメツゲライ・イケ
ダのソーセージ5種盛
り。ボイル後にロース
トし、赤い温製ザワー
クラウトを添えた

富 山 県 産  
ソ ー セ ー ジ 盛り

1200円
（17:00〜L.O.）

脂身まで美味しいとやまポークのバラ肉本来の味を楽し
むため、春の野菜や山菜をたっぷり添え、マスタードベ
ースのドレッシングでさっぱりと

と や ま ポ ー ク の サ ラダ  
カ ラ マ シ ー ヴィネ グ レ ット

富
山
の
魚
介
が
満
載
の
一
品

富山フェア in 丸の内ハウス

（新丸ビル7F）

Supported by



素 材 の 旨 み を 引 き 出 す 蒸し 料 理

m u s  m u s
［  ム ス ム ス  ］

1944円
（17:00〜L.O.）

甘みのあるとやまポー
クは、癖がなく脂身ま
で美味しい。ほうれん
草と一緒に、かつおと
昆布だし、酒、しょう
ゆで調味した

とやま ポ ーク の
常 夜 鍋

594円
（17:00〜L.O.）

富山県産の小松菜をゆがいて、
にぎす魚醤油をだしで薄めた
ものであえた。上にのせた黒
とろろ昆布が、小松菜によく
絡んで美味しい

富 山 県 産 小 松 菜 の
に ぎ す 魚 醤 油 お ひ たし

810円
（17:00〜L.O.）

五箇山堅豆腐と飛び魚のすり
身をバランスよくあわせた、
さつまあげ。中はしっとりと
軟らかく、外側はサクッと軽
い食感が楽しめる

五 箇 山 堅 豆 腐 と 飛 び 魚 の
さ つ ま あ げ

540円
（11:00〜L.O.）

はとむぎの、ぷちぷちとした食感が楽しい。富
山で人気のメツゲライ・イケダのソーセージと、
季節の有機野菜を入れて煮込んだ

富 山 産 は と む ぎ 入りの
ミネ ストロ ー ネ

ランチセット1200円、
ディナー（単品+味噌汁付）918円

（11:00〜L.O.）

富山県産の柿酢を使った酢飯に、白ごまとしい
たけ、同じく柿酢に漬けたサクラマスと近大・
堀岡ヒラメをのせてふっくら蒸し上げた

富 山 県 産 サ クラ マ スと
近 大・堀 岡 ヒラメ の 蒸し 寿し

甘
み
の
あ
る
柿
酢
で
上
品
な
味

富山フェア in 丸の内ハウス

（新丸ビル7F）

Supported by


