
Catering

Option

• お客様ごとに必ず担当営業スタッフがつきます。
• 設営、ビュッフェセッティング、ドリンクサービス、アテンドサービス、撤収や回収まで行います。 キッチンがない場所へのお届けもOK！
• お客様のイメージ（色、雰囲気）に沿ったプランをご提案します。
• 幹事様の負担軽減！ 生ゴミ等の回収も行います。
• １０日前までにご注文を受付けます。
• 最低ご注文料金：お料理￥200,000（税抜）+搬入搬出費

ご予算、人数、趣旨、お料理、パーティー演出、お客様のご要望をしっかりヒアリング。それぞれ
のお客様に最適なプランをご提案し、オリジナルパーティーを作ります。搬入、セッティング、ア
テンド、搬出までの全ておまかせ！お近くの店舗まで直接お問い合わせください。

レストランが丸ごとやってくる！
ケータリングサービス

ご注文に関してのご注意

イル・パチョッコーネ・カゼイフィーチョ
ー東京都港区南青山６ー

TEL 03-5468-0555

東京モッツアレラ工房
ー東京都渋谷区神宮前ー

TEL 03-6434-0135

最寄りのクオルス・リストランテ各店へ問い合わせください。お電話でご注文

アッラ・ヴェッキア・ペントラッチャ
ー新潟市中央区ー

カザーレ・デル・パチョッコーネ
ー東京都港区南青山１ー

イル・パチョッコーネ・ディ・キャンティ
ー川崎市川崎区ー

ラ・ペントラッチャ
ー新潟県上越市ー

TEL 025-384-4861

TEL 03-6438-9235

TEL 044-230-2355TEL 025-545-3991

WEBからのご注文はこちら quals.jp/rosticceria.html

※お酒は２０歳になってから
※価格は全て税別表記です

家族経営の小規模生産者から

デリバリーは、ご注文１万円以上でお届けします。別途送料を頂戴する場合もございます。／事前にご予約頂くメニューがございます。
／お届け時間は原則11時～20時とさせて頂きます。ご希望をお知らせください。／セレクト物販もご一緒にお届けが可能です。／店
舗によって定休日が異なりますので、ご確認をお願い致します。／年末年始、お盆など一部対象外の期間がございます。／キャンセ
ル・変更はお届け・お受取日の前日11時までにご連絡ください。／当日11時以降のキャンセル・減数は減数相当額の50％をキャンセ
ル料として申し受けます。／商品に著しい問題がある場合を除き、返品は承っておりません。予めご了承ください。／商品内容が予告
なく一部変更になる場合がございます。／交通事情によりご指定時間から多少前後する場合がございます。／その他、ご不明な点は
店舗スタッフまでお気軽にお問い合わせください。／本パンフレットに記載情報は2020年4月現在のものです。

家族が営む小さなカンティーナ（ワイナリー）のワインたち。私達自身で
現地へ行き、直接生産者から買い付けています。土地と人が違えば造り
方も味わいも違う、個性豊かなワインをご家庭でもお楽しみください！

&

CONSEGNA A DOMICILIO

・使い捨てテーブルクロス
　（150cm×180cm 1枚） 
・紙皿（10枚）
・プラフォーク（10本）
・プラスプーン（10本）

・プラナイフ（10本）
・紙ナプキン（10枚）
・紙おしぼり（10枚）
・プラカップ（10個）
・プラトング（1本）

¥1,000

¥200
¥200
¥200

¥200
¥400
¥350
¥200
¥200

お食事に必要な備品も
ご用意いたします

CONSEGNA A DOMICILIO

ローストした
クルミやナッツ

おすすめの
トッピングアレンジ

生ハム

おすすめの
トッピングアレンジ

塩気のきいた
ハム

おすすめの
トッピングアレンジ

ローストした
クルミやナッツ

おすすめの
トッピングアレンジ

ブッラータ・フィーキ
BURRATA CON FICHI

ブッラータ・フレスカ
BURRATA FRESCA

オリジナル保冷バッグ
BORSA ORIGINALE

モッツアレラ・フレスカ
MOZZARELLA FRESCA

蔵元直送ワイン

イル・メルロ・
アルビーノ

イル・ビアンコ・
デル・モーロチャッコ

¥2,300 ¥2,300 ¥2,300

オンライン
ショップでも
販売中

bottega.official.ec
この他個性派ワインを多数取り揃えています。

葡萄はモンテプルチャー
ノとサンジョヴェーゼ。オー
ク樽で18ヶ月熟成でスパ
イシーかつエレガント。

赤ぶどうサンジョヴェーゼ
で造られた白ワイン。味わ
いに深みがあり肉料理、
コクのあるチーズにも。

赤ぶどうメルローで造られ
らた白ワイン。まろやかな酸
味としっかりとしたボディ。
魚介類、白身の肉料理に。

Bianco
白

Bianco
白

Rosso
赤

イタリア産の原料でイタリアと同じ製法で毎日作られる
モッツアレラを東京モッツアレラ工房からお届けします。

赤牛ブルーナ・アルピーナの
ミルクを使用

乳化安定剤・保存料など
一切無添加

La freschezza, la differenza oraria “0 ore” dell’Italia

イタリアと時差０時間の鮮度
モッツアレラチーズ

LA RICETTA DELLA TRADIZIONE

ALLA NAPOLETANA
LUNGA LIVITAZIONE

LAVORATA E STESA A MANO

SURGELATA

出来たて MuMu の
モッツアレラチーズをのせて、
薪と石窯焼きで焼き上げる

ナポリピッツアを冷凍でお届け !
ご家庭のトースター等で

熱々のピザを。

急速冷凍
水分を逃さず

石窯焼き
名工

マリオ・アクント

21cm

1人でも
食べきりやすい

MuMu
MOZZARELLA
チーズを使用

マルゲリータ
MuMuのフレッシュモッツアレラが
のったミルキーなマルゲリータ。

¥1,200（税別）
MARGHERITA

４種チーズ
マスカルポーネを加えクリーミーな仕立て、
お子様にも人気のピッツア、蜂蜜付

¥1,400（税別）
QUATTRO FORMAGGI

ドライ白イチジク
MuMuブッラータでも大人気の白イチジク
とゴルゴンゾーラのピッツア、蜂蜜付

¥1,600（税別）
FICHI

サルティンボッカ
熟成生地のピッツア・ブレッド、温めた
あとにモッツアレラやトマト、生ハムを
挟んで食べるパニーニ用です。お好き
なアレンジをお楽しみください。

¥400（税別）
SALTIMBOCCA

ピスタッキォ
こちらもブッラータで人気！
シチリア産のピスタチオクリーム仕立て、
ほんのり甘みと香ばしさ

¥1,600（税別）
PISTACCHIO

※皿盛りは調理例です

ピザカッター ¥900（税別）
MuMuオリジナル

下のQRコードを読み取り、
専用フォームよりご注文ください

オンラインオーダー

オンラインオーダー

150g/¥600（税別）

イタリアと時差０時間の鮮度
濃厚イタリア牛の
ミルクがジューシー

150g/¥650（税別）

ぎゅっと締まった
歯ごたえとプリプリの
食感がクセになる

ノディー二
MOZZARELLA NODINI

¥500（税別）

モッツアレラ２個、
ブッラータ２個が
入る大きさです
W210mm×H140mm×D150mm

150g/¥850（税別）

モッツアレラの中から
濃厚なクリームが
ジュワッと溢れる

150g/¥1,000（税別）

濃厚なクリーミーさに
ドライ白イチジクの
甘みがぴったり

150g/¥1,000（税別）

香ばしいシチリア産
ピスタチオのペーストと
濃いミルクの味わい

ブッラータ・ピスタッキォ
BURRATA CON PISTACCHIO

オリジナルの
保冷バッグに詰めて
プレゼントにも
おすすめです！

右のQRコードを読み取り、
専用フォームよりご注文ください

ご注意 お受け取り希望日は新鮮な商品をお届けするために、ご注文日よ
り３日営業日以降の日をご指定いただけます。この点ご了承のほど、宜しくお願
い致します。また、製造数に限りがあるため、混雑具合で出荷が遅れる場合が
ございます。その場合は、担当者よりメールにてご連絡させていただきます。

ご注意 お受け取り希望日はご注文日より５日営業日以降の日を
ご指定いただけます。この点ご了承のほど、宜しくお願い致します。ま
た、製造数に限りがあるため、混雑具合で出荷が遅れる場合がございま
す。その場合は、担当者よりメールにてご連絡させていただきます。

MuMu 
ロゴマーク入り!
ピッツァを綺麗に
カットできます。

COOL

東京モッツアレラ工房オフィシャル通販



ご注文1万円以上で
ご希望の場所までお届けします
※別途送料を頂戴する場合もございます

【メイン肉料理】

CONSEGNA A DOMICILIO

クオルス直輸入の生ハムは、パルマ豚を飼育から加
工までを一貫して行う工房“クライ”のものです。熟
練した職人が1本ずつ手仕事で海塩を擦り込み、手
縫いで成型。18ヶ月間掛けてゆっくりゆっくり熟成さ
れ、適度な水分を残し、濃い肉の味とフルーツの様
な香り立つ自信を持ってお薦めするものです。

プロシュット ・ディ・パルマ
Prosciutto di Parma

風味豊かなイタリアのピッツァ専用小麦の熟成生
地を一枚一枚手で伸ばし、ナポリの名工“マリオ・
アクント”の石窯で焼き上げました。

窯焼きナポリピッツア
イタリア産小麦粉の旨味を
味わえる熟成生地

Prosciutto di Parma

くびき牛の旨味たっぷりの自家製麺を組
み立ててつくるラザニアです。

切り立てのパルマ産プロシュット、
トマト、ルーコラの絶妙な相性

マスカルポーネを加えた
濃厚クリーミーな味わい

自家製モッツアレラの美味しさ
際立つピッツア

濃い肉の味とフルーツの様な香り立つク
オルス・リストランテが自信を持ってお薦
めする生ハム。ティジェッラに挟んで。

自慢のプロシュット、厳選されたパルマ産
サラミとコットハムの盛り合わせです。

ハムサラミ類の盛り合わせに、ワインに合
わせた希少チーズを加えました。

ワインとのアビナメント（マリアージュ）引
き立つチーズを厳選、パルミジャーノレッ
ジャーノのはじめ、イタリアの郷土特色を
あらわすチーズを盛り合わせました。

山岳地帯で飼育される赤牛ブ
ルーナ・アルピーナのミルクで作
られたパルミジャーノ、放牧で牧
草のみ飼料として与えられ、味わ
い濃く豊香なチーズ。

パルミジャーノ・レッジャーノ

PARMIGIANO REGGIANO
DOP DI MONTAGNA

&

※価格は全て税別表記です

【前菜料理】

【サルメリア】

手長海老のトマトクリームソース
自家製手打ちパスタ“タリアテッレ”
２人前 ¥3,700 / ３人前 ¥5,400

豚ホホ肉ハム、トマトソースの
リガトーニ・アマトリチアーナ ローマ風
２人前 ¥2,900 / ３人前 ¥4,200

にいがた“くびき牛”
ラグーソースのリガトーニ
２人前 ¥3,300 / ３人前 ¥4,800

にいがた“くびき牛”の
自家製ラザニア
ハーフ３人前 ¥4,300 / ６人前 ¥8,300

【パスタ料理】

【ドルチェ】

ハーフ ¥2,100 / 3人前 ¥3,900

18ヶ月熟成のパルマ産プロシュット
パルマ名物のティジェッラ付き

ハーフ ¥2,300 / 3人前 ¥4,300

プロシュットとサラミ、
コットハム類のアソート

ハーフ ¥3,000 / 3人前 ¥5,700

プロシュット、サラミ、
チーズのアソート

ハーフ ¥3,800 / 3人前 ¥7,300

ワインのための
イタリア産チーズのアソート

20個入 ¥3,700 / 40個入 ¥7,100

自家製モッツアレラチーズと
トマト、バジルのカプレーゼ

ハーフ ¥1,600 / ２人前 ¥2,900

たっぷり有機野菜の
具だくさんサラダ

15個入 ¥3,350 / 30個入 ¥6,400

濃厚なパンナコッタ
タロッコオレンジソース

10人前 ¥6,300

赤ワイン風味のプルーンと
チョコレートのタルト（30cmホール）

にいがた湯之谷“深雪もち豚”の
自家製サルシッチャ（腸詰め）の
グリルジャガイモのロースト添え
ハーフ ¥3,900 / ４人前 ¥7,500

にいがた“くびき牛”の
ローストビーフ
ハーフ ¥5,150 / ４人前 ¥10,000

¥750

特製カスタード
焼きプリン

直径約30cm 2人前  ¥2,000

マルゲリータ

直径約30cm 2人前  ¥2,100

クアットロ・フォルマッジ
“４種チーズ”

直径約30cm 2人前  ¥2,500

プロシュット・ポモドーロ・
ルーコラ

その他カットドルチェ
¥750

【ピッツァ】

ワインに合う
希少
チーズ入

ワインに合う
チーズを
厳選！

にいがた“くびき牛”の自家製
アンブルゲル（網脂包みハンバーグ）
ほうれん草のソテー添え
ハーフ ¥4,300 / ４人前 ¥8,300

※事前予約が必要です※事前予約が必要です

※事前予約が必要です

※事前予約が必要です

※事前予約が必要です


