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			NEWS

				
					2024.03.01
	【野菜好きのバーニャカウダ】 厳選した彩り豊かなバーニャカウダ！ お野菜自体の濃厚な味をしっかり感じれる一品です！ 白ワインと合わせてもよし! 　一品目にいかかでしょうか！
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					2024.02.19
	春のおすすめメニュー前菜【ワカサギと芽キャベツのフリットミスト　柚子のソース】　春らしくさっくり軽〜い揚げ物！　柚子ソースと一緒で更にさっぱり軽やかに！　芽キャベツも甘みがギュッと詰まってます！
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					2024.02.04
	季節メニューのご紹介！！【ショコラ×カフェラテのマリアージュ】今月はバレンタインという事もあるので是非ご賞味ください！！
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		気軽に足を運べるピッツェリア＆オステリアでありながら、最上級の味を楽しめるお店でありたい……。

		  さらに笹塚店では、「お野菜と生パスタ」に特化したメニューをご用意。

		  デュラム小麦本来の「旨み・風味」をもった生パスタと、イタリア産小麦粉の生地を本格石窯で焼くピッツァ、

	    当店野菜ソムリエが厳選した季節の旬彩セットサラダが主役です。
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		        	粉づくりから厳選の熟成生パスタ

		           	厳選された良質なデュラムセモリナ粉をつかい、無加熱製法された生パスタは、小麦本来の旨みと風味を最大限に引き出し、さらに低温熟成させることで、究極の「生パスタ」に仕上げています。
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		          イタリア小麦と本格石窯ピッツァ

		            イタリアはナポリ「カプート社」のピッツァ専用小麦を主体に独自配合した生地を、本格石窯を使って高温・短時間で焼き上げるBAPピッツァ。「素材と焼き」にこだわった美味しさです。

	            


		        [image: ]
		            野菜ソムリエ厳選のこだわり野菜

		            有機肥料、無農薬で栽培されたルッコラや昔ながらの草農法の有機野菜などを中心に全国の季節の旬野菜を提供します。〈日本野菜ソムリエ協会〉認定レストランです。……Mangiare !   Buon  Appetito !!
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		小麦の違いがわかる生パスタとピッツァ、
		          採れたて野菜のサラダが自慢です。

		          2種類のサラダと3種類の生パスタかピッツァをお好みで組み合わせられるランチは、

		          1100円（税込）からご用意しています。
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						選べるサラダ ＋ 生パスタ or ピッツァ　※単品パスタ・ピッツァは表記金額より100円引き


サラダ

１：彩り野菜のシーザーサラダ

２：野菜ソムリエ厳選のグリーンサラダ　～りんご酢の自家製ビネグレット～
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生パスタ

１：本日のパスタ　¥1,100

２：季節のお勧めパスタ　¥1,100

３：真イワシと香味野菜のペペロンチーノ　¥1,200

４：粗挽き肉のボロネーゼ　¥1,300
※パスタの大盛り　プラス100円



ピッツァ

１：マルゲリータ　¥1,100

２：温玉とろ～りビスマルク　¥1,200

３：本日のピッツァ　¥1,200
※ハーフ＆ハーフのご注文も承ります！
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コース ¥1,880

前菜盛り合わせ、選べるサラダ、「パスタ、ピッツァ」のうちいずれか一品、ドルチェ、ドリンク

※ドリンクはソフトドリンクの他、ビール、グラスワイン（赤・白）グラススパークリングワインからお選びいただけます。
※価格は全て税込表記です。
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前菜

１：生ハムとサラミの盛り合わせ ¥1,900

２：本日の前菜盛り合わせ ¥1,800

３：とろけるブラータチーズとプロシュートの盛り合わせ ¥2,100

４：燻製した合鴨とミモレットチーズの冷菜 ¥880

５：鮮魚のカルパッチョ ¥1,200

６：フルーツトマトとモッツアレラのカプレーゼ ¥880

７：自家製ピクルスとオリーブの盛り合わせ ¥880

８：ムール貝のワイン蒸し ¥1,100

９：ぷりぷり海老と野菜のアヒージョ　～バゲット添え～ ¥1,400

10：牛トリッパのトマト煮込み ¥1,100

11：真イワシの香草パン粉焼き ¥1,200

12：ニョッキのフリット プロシュート添え　¥980


[image: ][image: ]


前菜盛り合わせ






サラダ

１：野菜好きのバーニャカウダ ¥1,880

２：シーザーサラダ ¥1,280

３：アボカドとモッツァレラチーズのサラダ　¥1,380

４：シーフードマリネサラダ ¥1,680
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鮮魚のカルパッチョ






パン

１：バゲット ¥350

２：ガーリックトースト ¥450








パスタ

１：熟成ベーコンのカルボナーラ フェットチーネ ¥1,580

２：スルメイカとアンチョビのペペロンチーノ ¥1,480

３：ニンニクと唐辛子のペペロンチーノ ¥1,180

４：熊本県産アサリのボンゴレビアンコ ¥1,380

５：伊サルディーニャ特産 カラスミまみれのペペロンチーノ ¥1,880

６：有機トマトと国産バジルのトマトソース ¥1,280

７：ペスカトーレ ～たっぷり魚介の漁師風～ ¥1,880

８：粗挽き肉のボロネーゼ ¥1,680

９：サーモンとホウレン草のクリームソース　フェットチーネ ¥1,480

10：ポルチーニ茸のラグー フェットチーネ ¥1,780

11：ゴルゴンゾーラチーズ　ニョッキ　¥1,680
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熟成ベーコンのカルボナーラ フェットチーネ






ピッツァ

１：マルゲリータ ¥1,200

２：3種キノコのジェノベーゼ ¥1,480

３：ペパロニサラミとハラペーニョ ¥1,480

４：マリナーラスペシャル ¥1,180

５：半熟卵とベーコンのビスマルク ¥1,580

６：揚げ茄子とアンチョビのシチリア風 ¥1,480

７：ベーコンと燻製モッツァレラチーズ ¥1,380

８：シラスと九条ネギ ¥1,480

９：クアトロフォルマッジ ¥1,880
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マルゲリータ






リゾット

１：温玉のカルボナーラリゾット ¥1,600

２：いろいろ魚介のトマトリゾット ¥1,700

３：ポルチーニ茸のリゾット ¥1,800






ドルチェ

１：ボナパパのデザート盛り合わせ（お祝いメッセージも承ります） ¥1,500

２：濃厚ガトーショコラ ¥550

３：カフェ・アッフォガード ¥550

４：エスプレッソ香るティラミス ¥550

５：フランボワーズソースのパンナコッタ ¥550

６：ジェラート各種 all¥450
※価格は全て税込表記です。
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ボナパパのデザート盛り合わせ
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Aコース ¥4,500（2時間飲み放題付き）

生ハム・サラミの盛り合わせ

季節のサラダ

前菜２種盛り合わせ

シェフのおまかせピッツァ

シェフのおまかせパスタ

Bコース ¥5,000（2時間飲み放題付き）

生ハム・サラミの盛り合わせ

季節のサラダ

前菜２種盛り合わせ

シェフのおまかせピッツァ

シェフのおまかせパスタ

本日のおすすめ肉料理

ドルチェ＆カフェ


※価格は全て税込表記です。
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パーティ料理の一例
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						ビール ¥680

カクテル ¥600～

ワイン

ハウスワイン 白・赤　グラス ¥500　デキャンタ ¥2,000　ボトル ¥2,500

名物こぼれスパークリング　グラス ¥600　デキャンタ ¥2,400　ボトル ¥3,000

他各種ワイン　ボトル ¥2,800～

ソフトドリンク ¥480～

飲み放題プラン ¥2,000（2時間）

※価格は全て税込表記です。
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		        	ボナペティート パパ 笹塚店

		        	東京都渋谷区笹塚1-10-6 CT笹塚ビル2F TEL 03-3466-2254
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					東京都渋谷区笹塚1-10-6 CT笹塚ビル2F 

		            京王線・笹塚駅から徒歩2分


	            

	        

	    

	

	  
 	
		 [image: recruit]
		ボナペティートパパ笹塚店で一緒に働きませんか？

		  お仕事が未経験の方も大歓迎です。お気軽にお問い合わせください！

	

	
		
				職種	:	ホール・キッチンスタッフ
	給与	:	時給1,150円以上
	勤務時間	:	ランチ 11:30～15:00
ディナー 17:00～22:30（18時・19時出勤可）
	待遇	:	食事補助、社員登用制度、制服貸与
	応募資格	:	楽しく働きたい方、経験不問
	応募フォーム	:	詳細はこちら

        
	    

	

	  

      


    
    

    
    
    
      
        
          
            Copyright © Buon Appetito Papa. All rights reserved.
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							RESERVATION
ご予約はこちら

							Open 11:30 L.O 21:30

						

					

				
  
			
    


	  

	  
	  
	  
	
	  
	  
	  





  