
APPETIZER

Today's Seasonal Fresh Fish Carpaccio ........................................................................................................................................................................... 1500
旬の魚介のカルパッチョ

Chickpea Hummus, Carrot Ginger Puree and Broccoli Puree .................................................................................................................. 1300
3種のディップ盛り合わせ　ハムス、キャロットジンジャー、アンチョビブロッコリー

Roast Chicken Panzanella Salad with Tomato, Romaine, Cucumber and Bread ........................................................................ 1400
ローストチキン、トマト、ラズベリー、ロメインレタスのパンツァネッラサラダ

Crunchy Thai Salad with Shrimp, Bean Sprouts and Chili Lime Dressing.......................................................................................... 1600
シュリンプのタイ風クランチーサラダ　チリライムドレッシング

Fried Potato Skins with Bacon, Cheddar and Herb Jalapeño Butter ...................................................................................................... 1000
ベーコンとチェダーチーズのフライドポテト　ハーブハラペーニョバター

ORIGINAL FLATBREAD PIZZA

Zucchini and Spinach Pizza with Mozzarella, Feta and Fresh Dill ......................................................................................................... 1500
ズッキーニ、モッツァレラチーズ、フェタチーズ、ホウレン草ピューレのピザ

Gorgonzola and Caramelized Onions with Rosemary .................................................................................................................................... 1500
ゴルゴンゾーラ、キャラメリゼオニオン、ローズマリーのピザ

Salami and Semi Dried Tomato Pizza with Mozzarella, Red Onion and Olives ........................................................................... 1600
サラミ、オリーブ、セミドライトマトのモッツァレラピザ

SANDWICH AND PASTA

Spanish Omelet with Lettuce and Tomato on a Baguette .............................................................................................................................. 1500
スペインオムレツ、レタス、トマトのバケットサンドウィッチ　マスタードマヨネーズ

Spaghettini with Fresh Tomatoes, Garlic, Basil and Padano ........................................................................................................................ 1400
フレッシュトマトとバジルのスパゲティーニ

MAIN DISH

Seafood Paella with Shrimp, Calamari, Mussels and Saffron Rice ............................................................................................................ 2200
シュリンプ、カラマリ、ムール貝のシーフードパエリア

Grilled Swordfish with Provencal Sauce ........................................................................................................................................................................ 2400
メカジキのグリル　フェンネルとブラックオリーブのプロヴァンサルソース

Grilled Australian sirloin steak 200g with roasted potatoes and green veggies ................................................................................. 2400
豪州産サーロインステーキのグリル 200g　ローストポテトと季節野菜

Soy Marinated Grilled L-bone Pork Chop with Mango Salsa ..................................................................................................................... 2800
もち豚のLボーングリル　オリエンタルソースとマンゴーサルサ

PANCAKE

Classic Buttermilk Pancakes ................................................................................................................................................................................................... 1300
クラシックバターミルクパンケーキ

Today’s Special ................................................................................................................................................................................................ 1800
本日のメインディッシュ

Spaghettini with Chicken Ragout Cacciatore Style with Mushrooms, Olives and Garlic ..................  1500
チキン、オリーブ、シメジのトマトソース　スパゲティーニ ” カチャトゥーラ” 

Grilled Swordfish with Tapenade Mayonnaise on a Toasted Wheat Bun ................................................ 1500
メカジキのグリルとタプナードマヨネーズのウィートバンズサンド

Kashmir Beef Curry with Rice and Nan........................................................................................................................... 1600 
カシミールビーフカレー  タイライスとナン添え

Today’s Soup .......................................................................................................................................................................................... 1100
本日のスープ 

Special

Pasta

Sandwich

Rice 

Soup

WEEKLY LUNCH SPECIAL

Topping : Fresh Cream フレッシュクリーム 250 / Fresh Fruits フレッシュフルーツ 350

*Your Choice of  Maple Syrup or Honey    メープルシロップor蜂蜜

＊Small soup with your lunch +550yen スープをスモールサイズで他のメニューに付けることができます (+550円）

* Gluten free bread is available for your sandwich +200yen. However our food is not made in a 100% gluten free environment and we make no guarantees 
   regarding the gluten content of these items.

*サンドイッチのパンはグルテンフリーに変えることができます。＋200円（小麦粉を含む 製品と同じラインで製造しています）



インディアペールエール

West coast style "super hoppy" and 
slightly bitter ale with medium malty 

body and high alcohol content. Serious 
IPA drinkers will love this brew.

通常のペールエールの3倍のホップを
使用することで通常のビールよりしっかりした
苦味とキレのあるコクをお楽しみください。

インペリアルスタウト

Dark, rich and creamy ale with
coffee and caramel flavors and

a nice bitter finish.

焙煎の深みとクリーミーなコク、
またコーヒーやカラメルのようなしっかりと
したビターを楽しめる本格黒ビールです。

ペールエール

Our flagship brew, rich and malty 
medium body ale with bronze color 

and citrus-floral aromas from
a liberal dose of cascade hops.

フルーティな味わいとホップの苦味が
バランスよく混ざり合った

T.Y.HARBORの定番ビールです。

アンバーエール

English style rich ale with roasted 
malt, soft hops and citrus aromas, 
medium bodied and dark in color.

漆黒に近い琥珀色でボディの
しっかりしたタイプ。リッチなコクが
ありながら苦味を抑えてありますので、

ゆっくりと楽しめます。

ウィートエール

Belgian style wheat ale with citrus, 
banana, bubble gum and clove flavors,

light body and soft effervescence.

大麦に小麦を混ぜたベルギースタイルの
ビール、スパイスとトロピカルフルーツが

香るフルーティな味わいです。

T.Y.HARBOR BREWERY HAND CRAFTED ALES
All brews S  ¥550 / M  ¥ 900

COFFEE

House Blend Coffee …………………………… Hot / Iced  600
ハウスブレンドコーヒー

Caffe Latte …………………………………………………Hot / Iced  700 
カフェラテ

Espresso ……………………………………………………………………………… 600 
エスプレッソ

by NOZY Coffee, Tokyo

TEA

Flavor Tea “PARIS”……………………………………………………… 650
フレーバーティー

by HARNEY&SONS, New York

Earl Grey …………………………………………………………………………… 650 
アールグレイ

Darjeeling…………………………………………………………………………… 650 
ダージリン

Camomile Citrus …………………………………………………………… 650 
カモミール シトラス

Marrakech Mint Green………………………………………………… 650 
マラケシュ ミントグリーン

Ginger Peach Iced Tea ………………………………………………… 600 
ジンジャー ピーチ アイスティー

by Mighty-leaf, San Francisco

LUNCH  WINE & COCKTAILS

Glass Sparkling..................................................................................... 900~ 
スパークリングワイン 

Glass Wine .............................................................................................. 900~ 
グラスワイン

IVY Sangria................................................................................................950 
アイヴィー サングリア

Seasonal Fruits Mimosa .................................................................1400 
季節のフルーツミモザ 

JUICE AND SODA

Lemongrass Lemonade......................................................................750 
レモングラス レモネード

"Strawberry SAFT" Homemade Swedish Fruits Juice .....750 
フレッシュストロベリーの自家製サフトクーラー 

Orange Juice (from Yamaguchi).............................................680 
みかんジュース （山口県産）

Apple Juice (from Nagano)..........................................................680 
リンゴ ジュース（長野県産）

Organic Tomato Juice (from Yamagata) .........................680 
トマト ジュース（山形県産）

Tropical Mango Nectar (from Kumamoto)..................680 
トロピカル マンゴーネクター（熊本県産）

Cranberry Juice .......................................................................................680 
クランベリー ジュース

Coke / Coke Zero...............................................................................600 
コーラ / コーラ ゼロ

Sole Mineral Water 750ml (Sparkling / Natural）..............900 
ソーレ ミネラルウォーター (スパークリング /ナチュラル）

トマトバジルエール
Malt and tomato. A wonderful, lively balance 

is brought out by the sweetness of these 2 
ingredients. Unlike a typical Red Eye, the 
refreshing taste of basil spread throughout 
your mouth makes it an exquisite drink.

モルトとトマト。それぞれが持つ甘さのバランスが
生きた素晴らしい出来です。レッドアイ（ビール
とトマトジュースでつくるカクテル）とは違った、
余韻にフワーっと広がるバジルの爽やかさが
絶妙な一杯。本来のモルトの味わいの中で
広がる凝縮した旨みは、職人技が光るビールです。

- SEASONAL SPECIAL -

Tomato Basil Ale


