
¥1,680

Summer Treat Fair
夏のごちそうフェア Campagne cucina & bar 2022 summer

¥1,380
夏野菜たっぷり 【菜園風】 !
スパゲティ オルトラーナ

自家製セミドライトマトとモッツアレラの
白いマルゲリータ ・ ビアンカ

¥1,380
能登豚の香草グリル 【ポルケッタ】
ガーリックバターソースで

¥980
国産鶏モモ肉の旨辛オーブン焼き
剣先なんばのン・ ドゥイヤで

冷製パスタ イクラと魚介のディマーレ
夏野菜ソース
※魚介は仕入によって写真と異なります※魚介は仕入によって写真と異なります

※お野菜は仕入によって写真と異なります※お野菜は仕入によって写真と異なります

   ¥1,580（約２６ｃｍ） /       ¥980（約13ｃｍ）

「ポルケッタ」 とは、 イタリア語で 「豚の丸焼き 」 という意味で、 お肉に塩や胡椒、 ニン
ニク、 ローズマリーなどのハーブで下味をつけて焼いた、 イタリアで古くから作られている
郷土料理です。
クチーナでは、 能登豚の肩ロースに下味として 「塩、 胡椒、 ローズマリー、 オールス
パイス、 ニンニク、 オレガノ」 を使用し、 低温で約３時間ほどかけて火を入れている
ので、 モチモチとした食感としっとりとした味わいが特徴です。

「ディマーレ」 とは、 「Di Mare」 と表記し、 “海の～” をイタリア語で表し
た言葉で、 「Mare」 は魚介を使用した料理に使われます。
魚介は近江町市場から直接選んだものを使用し、 特製ガスパッチョソー
スでマリネしました。 パスタソースは焼きナスペーストをベースに白ワイン
ビネガー、 魚介のだしを使用しています。

「ン ・ ドゥイヤ」 とは、 南イタリアで作られる香料が聞いた豚肉のソーセージで、 もともとは、
残った内臓などを唐辛子と一緒にペーストにして、 腸詰めしたのが最初といわれています。
クチーナでは自家製ン ・ ドゥイヤを使用しています。 能登豚に低温で火入れし、 剣先なんば
と一緒にペーストにしました。 鶏モモ肉はニンニク等でマリネしたものを皮がパリッとなる様に
焼き、 表面にン ・ ドゥイヤを塗って高温で焼き上げています。
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