
    
        
            ビストロオリーブ｜ランチ、デートディナーに肉料理とワインが人気
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お知らせ
                    

                    
                    

                    
                        More
                    



                    
                    
                        新型コロナウイルス感染予防対策について
                    

                    
                        
                        
                            新型コロナウイルス
感染予防対策について

                            いつもご愛顧いただき誠にありがとうございます。
当店では、下記の対策を行っております。
                            

                            	・店内アルコール消毒　
・店内の換気
                                    
・店内に消毒アルコールの設置
                                    
・スタッフのマスク着用
                                
	・うがい手洗い徹底　
・周りの方との距離の確保
                                    
・お客様へのアルコール消毒と検温のお願い
                                


                            今後も引き続き感染症対策に取り組みながら、お客様とスタッフの健康と安全を第一に営業してまいります。
お客様にはご不便をおかけいたしますが、何卒ご理解、ご協力のほどお願い申し上げます。
                            

                        

                    

                    

                

            

			
            
                
                    そこは、
まるで“パリの酒場”。
                        
美味しいワインと
料理をお気軽に
                    

                    [image: 外観]

                    大阪難波にある「BISTRO OLIVE（ビストロ オリーブ）」は、パリの街角にあるような大衆酒場“ビストロ”をモチーフにしたお店です。
ワインを片手に、炭火焼きや煮込み料理などの美味しい料理を気軽に楽しめるさまは、まるで本当にパリの酒場にいるかのよう。
                        
ぜひ仕事帰りにふらりと立ち寄っていってください。
                        
気ままな一人飲みからご友人との飲み会や女子会、肩ひじ張らないデートまで、いつでもきっと心を躍らせるひとときが過ごせるはずです。
                    


                

            

            
                
                    
                        
                            ビストロの楽しみ方
                        

                        ビストロというのは、フランス語で“小さな料理店”という意味。
フレンチレストランよりも気軽に使えるカジュアルさがその魅力です。
                            
そんなビストロでは、ワインを片手に前菜とメインを1人1品ずつ楽しむのが本場のスタイル。
                            
そして最後はスイーツやコーヒーを味わいながらまったり過ごすのが一般的です。
                            
もちろんルールは決まっていませんが、注文に迷った際はぜひ本場の楽しみ方を試してみませんか？
                        

                        	前菜
	メイン
	デザート



                    

                

                それぞれのおすすめメニューをご紹介

            

            
                
                    
                        BISTRO OLIVE

                        人気の一品
                    

                    ※価格は全て税込みです。
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	[image: キッシュロレーヌ2]


                    	当店自慢のキッシュ
	700円


                    季節の食材を用いて一から丁寧に焼き上げる自家製のキッシュは、手作りならではの優しい美味しさが特徴です。
当店こだわりの味をぜひお召し上がりください。
                    

                

            

            

                
                    メインはお肉料理で
                

                ※全て30分～40分、お時間を頂戴しています。
※価格は全て税込みです。
                

                
                    
                        

                    
                        [image: 黒毛和牛の炭焼き]

                        
                            	国産黒毛和牛のグリル
マルサラソース
	


                            記憶に残るメインディッシュを楽しむ際は、炭火でじっくりと焼き上げた炭焼き料理をぜひ。
中でもこちらの一皿は、国産の黒毛和牛に香り高いマルサラソースを合わせた、メインに相応しい贅沢な逸品です。
                            

                        

                    

					
						[image: 岩中豚スペアリブの漁師風煮込み カチャトーラ]

                       
                        
                            	岩中豚スペアリブの漁師風
煮込み カチャトーラ
	


                            カチャトーラはイタリア語で「漁師風」という意味を持つ料理。
トマトや玉ねぎといった野菜と肉を煮込むその味わいは、深みのあるコクと旨味、そしてほろほろとしたやわらかな食感が楽しめます。
                            

                        

						 [image: 岩中豚スペアリブの漁師風煮込み カチャトーラ]
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                            	国産豚肩ロースのロティ
赤ワイン粒マスタードソース
	


                            塩でマリネして旨みを凝縮した豚肩ロースを香ばしく焼き上げ、コクのある赤ワイン粒マスタードのソースを添えて。
                            

                        

                    

                

				
            

            

                
                    最後は手作りデザート

                    ※価格は全て税込みです。

                    
                        	甘い余韻と寛ぐ時間
	食後のひとときは、お腹が満たされてどこか夢心地に。
そんな至福の時間に華を添える特製スイーツはいかがでしょうか？その時々でメニューが変わりますので、お好きなものをどうぞ。
                                
お口をさっぱりとさせるコーヒーや紅茶も合わせてお楽しみいただければ幸いです。
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                            	トルタ ディ リコッタ
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                            フランス産を中心に国産まで
バリエーション豊かなワイン

                            大衆酒場であるビストロにおいて欠かせないのが、美味しいお酒。
中でもおすすめは、豊富なラインナップを揃える芳醇なワインです。 
イタリアワインやフランスの自然派ワイン（BIO）はもちろん、
                                
実は当店はSPELLO系列の中で唯一の日本ワインの取り扱い店。
                                
グラス・ボトルそれぞれご用意していますので、お好みの一杯をぜひどうぞ。
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                            料理に合うワインを厳選

                        

                    

                

                
                
                    
                        
                            
                                
                                [image: おつまみ]
                            
                        

                    

                    
                        
                            小皿料理をつまみに気軽な一杯
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                            食後酒もお楽しみください

                            フランスでは食後酒も一般的。
胃をより活発にさせて消化を後押しするために、度数の高いブランデーなどがよく飲まれています。
                                
特におすすめのグラッパはブランデーの一種で、ブドウの搾りかすを原料とした蒸留酒。
飲み慣れた方も初めての方も、ぜひ一度お試しください。
                            

                        

                    

                

                
            

            
                
                    
                        
                            フードメニュー
                        

                        
                            ※価格は全て税込みです。
※メニューは一部抜粋しています。

                            
                                
                                    
                                    
                                        【前菜】

                                        	・名物ビストロオリーブ
　特製前菜盛り合わせ（1人前）
	1,500円


                                        	・本日の天然鮮魚のカルパッチョ
	1,200円


                                    

                                    
                                        【小皿料理】

                                        	・ミックスナッツ

                                                ・オリーブ盛り

                                                ・スモークオイルサーディン

                                                ・スペイン風オムレツ
	ALL 400円


                                    

                                    
                                        【前菜（冷製）】

                                        	・キッシュロレーヌ
	700円


                                        	・国産黒毛和牛のローストビーフ
	1,000円


                                        	・阿波吉野鶏とトリュフ風味のテリーヌ
	1,200円


                                    

                                    
                                        【前菜（温製）】

                                        	・季節のポタージュ
	400円


                                        	・ボロネーゼラザニア
	950円


                                        	・トリッパのトマト煮込み
	1,200円


                                    

                                


                                
                                    
                                    
                                        【パスタ】

                                        	・ニンニクと鷹の爪のアラビアータソース
	1,300円


                                        	・イカ墨ベネチア風
	1,500円


                                        	・牡蠣と水菜のペペロンチーノ
	1,500円


                                    

                                    
                                        【メイン】

                                        	・地鶏阿波吉野鶏もも肉のグリル

                                            　ビガラードソース
	2,200円


                                        	・国産豚ロースのグリル

                                            　粒マスタードソース
	2,300円


                                        	・本日の天然鮮魚
	2,500円


                                    

                                    
                                        【バケット】

                                        	・自家製フォカッチャ（1個）
	120円


                                        	・ガーリックトースト（1個）
	200円


                                    

                                    
                                        【デザート】

                                        	・クリームブリュレ
	500円


                                        	・ビターチョコのテリーヌ
	600円


                                    

                                    
                                

                            

                        

                    

                    
                    
                        
                            ドリンクメニュー
                        

                        
                            ※価格は全て税込みです。
※メニューは一部抜粋しています。

                            
                                
                                    
                                        【スパークリングワイン】

                                        	・エスプリ ド ミシェル ティソ／フエットドール ブリュット ブランドブラン N.V.
	Bottle 5,000円


                                        	・ミッシェル ティソ／クレマン ド ジュラ N.V.
	Bottle 6,000円


                                    

                                    
                                        【シャンパン】

                                        	・ドメーヌ シャルリエ エ フィス／シャンパーニュ カルト ノワール ブリュット N.V.
	Bottle 12,000円


                                        	・ドメーヌ ガティノワ／グラン クリュ アイ トラディション ブリュット N.V.
	Bottle 15,000円


                                    

                                    
                                        【白ワイン】

                                        	・ポール サパン／ラ ヴィーニュ ロンド ボルドー ブラン
	Bottle 3,500円


                                        	・ドメーヌ ヴィネ／ミュスカデ セーヴル エ メーヌ シュル リー
	Bottle 4,500円


                                        	・ラ シャブリジェンヌ／シャブリ ラ ピエレレ
	Bottle 8,000円


                                    

                                    
                                        【赤ワイン】

                                        	・ポール サパン／ラ ヴィーニュ ロンド ボルドー ルージュ
	Bottle 3,500円


                                        	・M.シャプティエ／ペイ ドック ルージュ
	Bottle 4,500円


                                        	・シャトー ジンコ／ジー バイ ユリグサ ルージュ
	Bottle 8,000円


                                    

                                

                                
                                
                                    
                                        【国産ワイン】

                                        	・菱山
	Glass 910円
Bottle 5,500円


                                        	・勝沼
	Glass 630円
Bottle 3,800円


                                    

                                    
                                        【食後酒】

                                        	■ブランデー
・レミーマルタン V.S.O.P
	30ml 700円


                                        	・クリスチャン・ドルーアン
	30ml 1,400円


                                        	■グラッパ
・ブリック デル ガイアン グラッパ
	30ml 1,800円


                                        	・グラッパ イ・ミッレジミ
	30ml 1,900円


                                        	■甘い食後酒
・スカンタファーヴォラ2012
	30ml 1,000円


                                        	・リクオーレ・アル・カカオ“アナンダ”
	30ml 1,500円


                                    

                                    
                                        【ノンアルコール】

                                        	・ピエール ゼロ ブラン ド ブラン
	200ml 1,000円


                                        	・伊藤農園の100％ピュアジュース
	180ml 各種700円


                                        	・イタリア産ブラッドオレンジジュース
	600円


                                        	・フランス産リンゴジュース
	700円


                                    

                                

                            

                        

                    

                

            

            
                
                    
                        BISTRO OLIVEのランチ
                    

                    当店はランチタイムも営業しています。
ディナーと同じくアラカルトをご注文いただけますが、お得なランチセットも大人気です。
                        
パスタが選べる“パスタランチ”と様々な前菜を楽しめる“ワンプレートランチ”の
                        
2種類がありますので、その日の気分でお選びください。
                    

                    
                        
                            [image: パスタランチ]

                            	パスタランチ
	1,000円


                            ・前菜の盛り合わせor自家製キッシュ

								・選べるパスタ

                                ・自家製フォカッチャ

                                ・デザート

                                ・カフェ

								※＋500円で前菜の盛り合わせを10種に変更できます。
                            

                        

                        
                    

                    ※価格は全て税込みです。

                

            

            
                
                    店内のご案内
                

                [image: map]

                
                    [image: 店内]

                    本場パリの酒場をイメージした落ち着いた雰囲気の店内は、こぢんまりとしていながらも居心地の良さは抜群。
カウンターを6席とテーブル席を8席ご用意しており、一人飲みからデート、女子会や飲み会まで幅広いシーンでご利用いただけます。
                        
ビストロらしく肩肘張らずに気軽にお過ごしください。
                    

                

            

            
                
                    店舗情報
                

                
                    
                        [image: ロゴ]

                        
                            ご予約・お問い合わせ

                            
                                06-6631-3665
                            
                            ホームページを見たとお伝えいただけるとスムーズです。

                        

                        	■店名
	難波のビストロ
BISTRO OLIVE（ビストロ オリーブ）


                        	■住所
	〒542-0076
大阪府大阪市中央区難波4-5-8 1F


                        	■アクセス
	大阪メトロ各線「なんば駅」8番出口より徒歩1分


                    

                    
                        	■営業時間
	【ランチ】
11:30～15:00（L.O.14:00）
                            
	【ディナー】

								18:00～22:30（L.O.21:30）

								＜日曜日＞17:30～22:30（L.O.21:30）
                            


                        	■定休日
	毎週火曜日と第一、第三水曜日


                        	■総席数
	14席


                    

                

            

            
                

                
                    
                        地図を印刷
                        
                            印刷方法はこちら
                        

                    

                    URLをコピー
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