
税込・サービス料込の価格です。仕入れ状況により、メニュー内容が変更となる場合がございますのでご了承ください。

ANTIPASTI

南イタリア前菜盛り合わせ
季節野菜、海の幸、淡路島産チーズの盛り合わせ。 シェアするのに最適。

淡路島産ブッラータのインサラータ・
カプレーゼ
淡路産ブッラータ、トマトカルパッチョ、エクストラバージンオリーブオイル、
フレッシュバジル、ミント

イタリアスタイル生ハムの盛り合わせ
オリーブ、鶏レバーパテ

ズッキーニのイタリア風南蛮漬け
軽く揚げたズッキーニをビネガー、フレッシュミント、エクストラバージン
オイルでマリネした、南イタリアのクラシック料理。

カポナータ　
なす、セロリ、トマト、グリーンオリーブ、ケッパーをじっくり煮込み、松の実を
トッピングしたシチリアの甘酸っぱい定番料理。常温でご提供。

ミックスグリーンサラダ　
季節のグリーン野菜、淡路島産リコッタチーズ、ミニトマト、ナッツ、
バルサミコ酢ドレッシング

3 kinds ¥ 2,300
5 kinds ¥3,500

　　　　
 ¥2,900

Small ¥ 2,200
Large ¥3,400

　　　　¥ 1,900

　　　 ¥ 1,900

　　　 ¥ 2,200

SECONDI PIATTI

イタリア風ミートボールのトマトソース煮込み
じっくり煮込んだトマトソースで仕上げたジューシーな自家製ミートボール。
香ばしく焼いたパンとともに「スカルペッタ」で最後の一滴まで楽しめる、
シェアにもぴったりな一皿。

メカジキのシチリア風トマト煮込み
メカジキのトマト、オリーブ、ケッパー、オレガノ煮込み。イタリア南部の伝統的な
海岸料理からインスピレーションを得た一皿。

クララおばさんのポテトガトー
ポテト、モッツアレラチーズとパルミジャーノ・レッジャーノを重ねて焼いた
温かいポテトケーキ。イタリア南部の伝統的な料理で、シェフの家族秘伝の
レシピを使用した一皿。 

豚肉ロールのグリル
フレッシュパセリ、レモンゼスト、ガーリックを豚肉で包みグリルしたジューシーな
一皿。シンプルながら力強い、南イタリアのスピリットが感じられる一皿。

本日の鮮魚グリル
本日の新鮮な魚を、シンプルにグリル。オリーブオイルとレモン、
香り豊かな季節のハーブで仕上げ。

シチリア風チキン煮込み
京地どりをトマト、オリーブ、オレガノとともにじっくり煮込み、熱々の鉄鍋でご提供。

フィレンツェ伝統 T-Boneステーキ
炭火で焼き上げた1kg のT-Boneステーキ。ローストミニトマトのコンフィ、
ベイクドポテト、グリルズッキーニ添え。

国産牛サーロインステーキ　季節野菜添え 120g
繊細に焼き上げた和牛サーロインステーキ。旬の野菜の数々を添えて。
国産牛肉の自然な旨みと風味を引き立てる一品。

 ¥4,700

                

　　　　¥4,900

　　　　¥ 2,900

 
 ¥ 4,300

 
                ¥ 8,500
　

　　　　¥ 8,500
　 Half ¥4,700

 ¥ 16,000

 ¥ 6,900

Specialitàdella casa

Specialitàdella casa

Specialitàdella casa

Specialitàdella casa

CONTORNI

マッシュポテト
クリーミーでバターの風味豊かなマッシュポテトを、
本場イタリアのコンフォートフードスタイルで丁寧に
仕上げました

グリーンサラダ
旬の新鮮なグリーン野菜

グリル野菜
旬の彩り野菜を香ばしくグリルし、
ハーブとオリーブオイルで風味豊かに仕上げました。

ほうれん草の
パルメザンチーズ添え
ソテーしたほうれん草に
パルメザンチーズを添え、
コク深く香ばしい味わいに仕上げました。

¥1,200Side Dishes

PIZZE

当店のピザは長時間発酵させた手作りのピザ生地を使用し、
注文を受けてから焼き上げます。セブン・エンバースの
洗練されたアレンジを加え、イタリアの伝統を称えています。

クラッシック　マルゲリータピザ
トマトソース、淡路島産フィオルディラッテモッツァレラチーズ、
パルミジャーノ・レッジャーノ、バジル。

追加トッピング：
生ハム  
ブッラータ

伝統製法のカルツォーネ（包み焼きピザ）
リコッタチーズ、モッツァレラチーズ、イタリアンサラミ、パルミジャーノ・
レッジャーノを包み、焼き上げたカルツォーネピザ。

揚げピザ
サン・マルツァーノトマトのマリナーラソースと淡路島モッツァレラを包んだ、
カリッと揚げたナポリ名物。日曜の夜に家族で囲む、懐かしさあふれる味わい。

       ¥3,300

 ¥+900
 ¥+1,100

 ¥3,700

 ¥3,300

PASTE FRESCHE E RISOTTI

手打ちトロフィエ　ジェノベーゼソース
自家製トロフィエパスタに、リグーリア地方伝統のバジルペストを和えて。
インゲン豆とじゃがいも入り。本場ジェノヴァスタイルの一皿。

手打ちタリアテッレ 近江牛のボロネーゼ
時間をかけて煮込んだ近江牛のラグーを絡めたフレッシュタリアテッレパスタ。

リコッタチーズとほうれん草を包んだ
自家製カッペラッチ
クリーミーなリコッタチーズとほうれん草を包んだ自家製パスタ。
バターとセージで仕上げた、香り豊かな一皿

ウイキョウとイワシの自家製スパゲッティ
ウイキョウとイワシの自家製スパゲッティ

ミラノ風サフランリゾットと仔牛スネ肉の煮込み
クリーミーで鮮やかなカルナローリ米サフランリゾットに、柔らかく煮込んだ
仔牛のオッソブーコを合わせた、豊かな味わい。ミラノを代表する料理。

クラシック・ラザニア
卵を練りこんだパスタに、じっくり煮込んだビーフラグー、クリーミーな
ベシャメルソース、パルミジャーノ・レッジャーノを重ね、黄金色に焼き上げた
ラザニア。時代を超えて愛されるイタリアのフード。

新鮮なマグロのスパゲティ 
マグロ、ケッパー、オリーブ、ミニトマト、パセリ、レモンゼストで作る自家製スパゲティ。

　　　　¥3,300

　　　　¥3,500

 
 ¥3,300

 ¥3,500

　　　　¥4,700

　　　　¥3,900

　　　　¥3,900



Prices inclusive of taxes and service charge.　Please note that menus may be subject to change due to market availability.

ANTIPASTI

Antipasto Misto del Sud
A generous platter of Southern Italian starters, featuring seasonal 

vegetables, seafood delicacies, and selected dairy from Awaji Island. 

Designed for sharing.

Insalata Caprese con Burrata di Awaji
Awaji Island burrata served with tomato carpaccio, extra virgin olive oil, 
fresh basil, and mint.

Tagliere di Affettati Misti
A rustic selection of Italian-style cured meats, served with olives and
chicken liver pâté. Perfect for sharing.

Zucchine alla Scapece
Lightly fried zucchini marinated with vinegar, fresh mint, and extra
virgin olive oil, a classic Southern Italian preparation.

Caponata Siciliana
A beloved Sicilian classic: sweet and sour eggplant stew slow-cooked with 
celery, tomatoes, green olives, capers, and toasted pine nuts. Served at room temperature.

Mix Green Salad
Seasonal mixed greens with Awaji Island ricotta, cherry tomatoes, 
toasted nuts, and balsamic vinaigrette.

3 kinds ¥ 2,300
5 kinds ¥3,500

                ¥2,900

Small ¥ 2,200
Large ¥3,400

 ¥ 1,900

 ¥ 1,900

 ¥ 2,200

PASTE FRESCHE E RISOTTI

Trofie al Pesto Genovese
Handmade trofie pasta tossed in classic Ligurian basil pesto, with 

green beans and potatoes, the authentic Genoese way.

Tagliatelle al Ragù Bolognese
Fresh ribbon pasta made daily, dressed with a rich, slow-simmered
Omi beef ragù. 

Cappellacci Ricotta e Spinaci
Handmade cappellacci pasta filled with spinach and creamy ricotta,
finished with butter and sage.

Spaghetti al Finocchietto e Sarde
Homemade spaghetti with fresh sardines, wild fennel, pine nuts, raisins, and 

saffron. A proud Sicilian tradition rooted in Arab culinary heritage.

Risotto alla Milanese con Ossobuco
Creamy Carnaroli saffron risotto paired with slow-braised veal ossobuco, 
a signature Milanese classic.

Lasagna Classica al Forno
Layers of fresh egg pasta with slow-cooked beef ragù, creamy béchamel, 
and Parmigiano Reggiano, baked until golden and perfectly balanced. 
A timeless Italian comfort dish.

Spaghetti al Tonno
Homemade spaghetti, fresh tuna, cappers, olives, cherry tomatoes, 
parsley and lemon zest

 ¥3,300

       ¥3,500

 
 ¥3,300

 ¥3,500

 ¥4,700

 ¥3,900

 ¥3,900

PIZZE

Our pizzas are handcrafted using long-fermented dough and
baked to order. A celebration of Italian tradition with a
refined 7 Embers twist.

Margherita
Tomato sauce, Awaji Island fior di latte mozzarella, Parmigiano Reggiano,
and fresh basil.

Add-ons:
Cured ham 
Burrata cheese 

Calzone della Tradizione
Baked calzone filled with ricotta, mozzarella, Italian salami, Parmigiano
Reggiano, and black pepper.

Fried Pizza　
A Neapolitan street-food icon: crispy fried dough filled with San Marzano
tomato marinara, oregano, and Awaji Island mozzarella.

       ¥3,300

 +¥900
 +¥1,100

 ¥3,700

 ¥3,300

SECONDI PIATTI

Polpette al Sugo con Crostoni di Pane
Homemade meatballs slowly braised in fresh tomato sauce, served with
rustic toasted bread for the perfect “scarpetta”, ideal for sharing.

Pesce Spada alla Ghiotta 
Swordfish gently simmered with tomatoes, olives, capers, and oregano, 
inspired by traditional Southern Italian coastal cooking.

Gateau di Patate di Zia Clara 
Traditional Southern Italian potato cake layered with mozzarella and
Parmigiano, served warm. A true family recipe.

Braciole di Maiale alla Griglia
Juicy grilled pork roll stuffed with fresh parsley, lemon zest, 

and garlic. Simple, bold, and deeply Southern Italian in spirit.

Pescato del Giorno alla Griglia  
Daily selection of fresh fish from local markets, simply grilled with
olive oil, lemon, and seasonal herbs.

Sicilian braised chicken   
Slowly braised Kyo-jidori chicken with tomato, olives, and oregano,
served bubbling hot in a cast iron deep pan.

Bistecca alla Fiorentina (for 2)
1 kg Australian T-bone steak, charcoal-grilled and served with roasted
confit cherry tomatoes, baked potato, and grilled zucchini.

Japanese Sirloin Steak with
Seasonal Vegetables 120g
A delicately seared Japanese sirloin steak, served with a selection of
seasonal vegetables. A dish highlighting the natural richness and flavor of
premium domestic beef.

 ¥4,700

 ¥ 4,900

 ¥ 2,900

 ¥ 4,300

 ¥ 8,500

 ¥ 8,500
Half 　¥4,700

　　　¥ 16,000

 ¥ 6,900

CONTORNI

Mashed Potato
Creamy and buttery mashed potatoes, 
prepared in true Italian style.

Green Salad
Fresh seasonal greens.

Grilled Vegetables 
Assorted seasonal vegetables grilled to
perfection and finished with herbs and olive oil.

Spinach Parmesan 
Sautéed spinach topped with
Parmesan for a rich, savory finish.

¥1,200

Specialitàdella casa

Specialitàdella casa

Specialitàdella casa

Specialitàdella casa


