
6福岡市中央区薬院2-11-24
　清州荘106
1092-724-0304
211:30～14:30／
　17:30～22:00
5月曜

福岡ジビエのミートソースタリアテッレ

TRATTORIA CALIMERO イタリアン／薬院

トラットリア カリメロ

05.

1600円（税込）

　ミートソースといえばミンチで作られることが多
いが、こちらのミートソースはミンチを使用しない
のが特徴。猪の塊肉をイタリア産のワインと自
家製トマトソース、香味野菜を長時間煮込んで
作られており、やわらかく食べやすい猪肉を楽し
むことができる。パスタソースと絡みやすい平打
ちのタリアテッレを使っている。

ほろほろと口どけする猪肉の旨みを
余すことなく味わう贅沢パスタ

6福岡市中央区春吉2-6-15
　八番館201
1092-986-1224
218:00～OS翌4:00
5火曜

猪の自家製ハム

肉と葡萄 信玄食道 イタリアン／春吉

06.

1100円（税込）

 「手を加えすぎず、本来の旨みを活かすことを意識してい
ます」と、店主の田上信行さん。猪肉の中でも適度に脂
があり旨みの強い肩ロースを使用。塩やハーブを入れた
漬液に5日間漬け込み、低温でボイルして薫製をする。
約1週間をかけて完成させたハムは柔らかい食感で、肉
そのものの旨みとスパイスやハーブの風味が融合し、絶
妙な味わいを生み出している。

ワインとともに味わいたい！
1週間をかけて作る自家製ハム

ふくおかジビエが福岡の特産品になるよう、「森のごちそう」を
さまざまなカタチで研究しています。高い健康効果を持つ
ふくおかジビエを食べて福岡を活性化させていきましょう。

オーナーシェフ 永渕敏之 さん

ジビエに馴染みがなかった方も当店で猪や鹿を食べて
ジビエ好きになられた方もいらっしゃいます。当店がジビ
エの入口になればいいなと思います。ワインとともにジビ
エをお楽しみください。

店主 田上信行 さん

6福岡市中央区渡辺通5-3-23-1
　プロスペリタ天神2階-A
1092-734-1777
217:30～23:00
5不定

夏鹿ヒレ肉の串揚げ

串揚げと季節のお料理 さとう 串揚げ／渡辺通

03.

440円（税込）

　極薄の衣を纏わせ、低温でじっくりと揚げること
でサクッと軽やかな食感に。鹿肉ならではのあっさ
りとした味わいながら、ジビエらしい旨味を感じるこ
とのできる一串だ。セットには梅酢、藻塩、抹茶
塩、カレー塩、雪塩、自家製ウスターソースが用意
されており、好みの味を選べるのも楽しい。

サクッと軽やかな食感が絶妙！
糸島産ジビエを串揚げで楽しむ

鹿肉の串揚げは上品で軽やかな食感が特徴です。たっ
ぷりの野菜で作った自家製ウスターソースにつけてお楽
しみください。

店主 佐藤 弘 さん

6福岡市中央区西中洲10-6
　ラビリンスビル1階
1092-733-6100
218:00～OS24:00
5日曜

あつまるプレート

情熱酒場 あつまる 居酒屋／西中洲

04.

4400円（税込）

　種類や部位は仕入れ状況によって変わるが、この
日は猪肉肩ロースのグリル、鹿肉ロースのグリル、豊前
産猪肉のスモークハムの3種が登場。グリルは塊のま
まオーブンでじっくりと焼き上げ旨みを閉じ込めている。
「シンプルに肉の旨みを味わってほしい」と、店長の高
橋義人さん。塩やマスタード、棗（なつめ）ソースが添え
られ、好みの味付けで楽しめる。

ジビエの旨みをダイレクトに味わう
肉好き垂涎もののスペシャルプレート

入口には立ち飲みスペースもあり、ジビエ料理を気軽に楽し
んでいただくことができます。名物の「ジビエのメンチカツ」も
おすすめですよ。

店長 高橋義人 さん


