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 ゴキゲン
酒場クルーズ。
昨年オープンした［EST FOODHALL］。
いろんな店の料理やお酒を持ち寄って味わえる
シェアゾーンなど、酒場遣いが結構楽しいぞ!
今日は仕事帰りに部下を誘って、はしご酒だ!

飲み食いが大好きな敏腕課
長。その素顔は、劇団「ヨーロ
ッパ企画」の諏訪雅さん。4月
からスタートのシンドラ「探偵
☆星鴨」（日本テレビ）での脚
本や、役者として活躍中。

ウメダ課長



C
シャンパン アンド ギョーザ バー

hampagne & GYOZA BAR 
スタンドシャン食
 ｜シャンパンと餃子｜

シャンパンを片手にフレンチライクな餃子を。

206-6225-7880　
11：00～22：30LO

　シャンパンと餃子のマリアージュを提案するフレンチバ
ル。「もっと身近に」と、シャンパンをグラス880円～提供
する。合わせる餃子は岩塩やオイル、きのこクリームやトマ
トソースなどフレンチの技を効かせた味付けが独創的。 
ムール貝のシャンパン蒸しやトリッパ煮込みなど一品も。

少し甘めでキレのいい［には
とりや］秘伝のタレを使用。
ねぎみ、ロースなどお薦めの
焼鳥を盛り合わせた、焼鳥5
本セット792円。

タイで最も有名なラガービー
ル『シンハー』、程よい苦味
が特徴的な『チャーン』、軽
い口当たりの『リオ』などタイ
の地ビール各610円。

ディナータイムは17
時頃からスタート。
ア・ラ・カルトは全品
590円。ピリ辛なタ
イ屋台料理の定番
パットパックブン（空
芯菜炒め）。

食べ応え満点の大ぶりソー
セージを豪快に焼き上げ、カ
レー風味のケチャップソース
をたっぷりと。カリーブルスト
1,078円。

あめ色タマネギをアクセント
に加えたオリジナル餃子12
個968円。付属のトリュフオ
イルや岩塩をつければ、コク
深い味わいに。

店のトレードマーク
でもある“ヒゲ〟をあ
しらったグラスと、こ
んもりとのせた柑橘
系の泡で見た目もキ
ャッチーに。髭レモ
ンサワー440円。

チョリソーとチーズを春巻き
の皮で巻いたタイチョリソー
590円は、シェフによるオリジ
ナルの一品料理。チリソース
をつけていただこう。

1杯目
口開けは 
シェアゾーンで!

F
フランク ザ バー

RANK THE BAR
 ｜フランクフルト・バー｜

ソーセージ×酒で
ヒップなサパータイム!

206-6131-6433　11：00～22：30LO

　バジル風味やピザ風味などバラエテ
ィ豊かなソーセージが揃うフランクフ
ルト・スタンド。数あるメニューのなか
でもイチオシは、スパイシーな辛味が
酒を誘うカリーブルスト。フルーツサワ
ーやカクテル、ナイトロビールなど幅
広いラインアップで、フードホールのパ
ブリックバーとしても使える。

ミニ・シャンパン『ニコラ・フィ
アット・ワンフォー』2,200円
は、１本でグラス２杯分とお
得でお土産にも◎。ボトルは
常時約50種揃う。

クラフトビールは国
内外の銘柄を常時３
種揃える。写真の、
ベルギーで醸造した
『Ninja Lager』など
クラフトビールは715
円～。

Y
ヤキトリ エクスプレス

AKITORI EXPRESS
 ｜焼鳥、鳥丼｜

神戸発の焼鳥を
特急スピードで提供!

206-6136-6075　
11：00～22：30LO

　神戸の人気焼鳥店［にはとりや］が
梅田に初出店。「焼鳥をファストフード
感覚で」と、カウンターには焼き上げら
れた焼鳥がズラリ。注文ごとに温めな
おして提供するため、パッと受け取って
サッと食べられる手軽さがウリ。ビール
やサワーも440円～と財布に優しい価
格設定もなんとも嬉しい。
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206-6743-4770　11：00～22：30LO

　5つ星ホテル出身のシェフが腕を振るうタイ屋台料理
店。毎朝仕入れる国産丸鶏を使用するカオマンガイや、ス
パイシーなガパオライスが名物。ディナータイムには、空芯
菜炒めやタイ風オムレツなどア・ラ・カルトが登場。タイビ
ールとともに食せば、現地を旅しているような感覚に！

T
タイキッチン カオマンガイ

hai Kitchen Kao Man Gai
 ｜タイ料理｜

実力派タイ人シェフが現地の味を再現!

アテを買い集めて宴スタート!



肉屋のビストロ にくらうす
 ｜クラフトビール&ソーセージ｜

敏腕シャルキュティエによる至高の味わい。

206-6743-4733　11：00～23：00LO（ドリンク23：30LO）

　フランスでの修業を経て、シャルキュティエの世界大会
で2位を獲得した阪口義朗氏をはじめとした職人たちによ
るシャルキュトリーが自慢。肉本来の食感・旨みを大切に、
季節野菜などを組みあわせた繊細かつ深みのある味わい
に。シャルキュトリーとの相性の良さを第一に開発されたオ
リジナルビールを筆頭としたクラフトビールとぜひ。

◎おでん×スタンド三
さんとくろくみ

徳六味
 ｜日本酒スタンド｜

創作おでんと日本酒、ときどきレアものも。

206-6743-4501　11：00～22：30LO

　福島の日本酒立ち呑み［ぽんしゅや三徳六味］の姉妹
店。鶏白湯スープで炊く多彩なおでんを主役に、アジなめろ
う、厚切ハムカツチーズなどの大衆酒場的メニューから、
季節の食材を使った一品まで揃う。さらに、全国からセレ
クトした日本酒が常時約30種。売り切れ次第終了、と常に
ラインアップが変わるのでこまめにチェックを！

ウニはシンプルに
そのまま、肉は甘辛
いタレで味付けし、
互いの風味を引き
立てる雲丹肉巻き
1,078円。濃厚な
旨みと旨みの競演。

名物の猫型はんぺん「にゃ
んぺん」など常時30種以上
がスタンバイ。赤いお餅入り
の「赤いきつね」など変わり
種も。おでん187円～。

日本酒はすべて90
㎖649円。時には
『十四代』や『而今』 
などレア銘柄が登
場することも。写真
は『十四代』槽垂れ
原酒 生酒。

フルーティな香りと余韻の長
さが特徴のオリジナルビール
『にくらうすIPA』。ドラフトタ
イプの『箕面ビール』スタウト
も。レギュラー各825円。

阪口氏が世界大
会で受賞したパテ・
アン・クルートをはじ
め、その日のお薦め
シャルキュトリーが
楽しめる5種盛り合
わせ1,408円。 ニンニク入りや、山椒の風味

を効かせたソーセージなど専
門店ならではのラインアップ
が楽しいソーセージ盛り合わ
せ1,078円。

2杯目
おでん×日本酒で
ツィーっと。

3杯目
肉料理で
 クラフトビール!
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堂山町
　2020年2月、［EST］の東側の一角にオープンした飲食ゾーン。大
阪や関西を代表する飲食店の初展開・新業態など、グルマンが注目す
る店舗が多数入店する。全ての店が通し営業なので、ランチ、カフェ、
ディナー、お酒と一日中過ごすことができる。
●大阪市北区角田町3-25　206-6371-8001
11：00～23：00閉店（一部店舗を除く）　不定休

SHOPLIST
1｜Champagne ＆ GYOZA BAR スタンドシャン食
2｜黒十ヤ／島たこやき MIKE
3｜MEAT＆3Choice HandS
4｜Thai Kitchen Kao Man Gai
5｜YAKITORI EXPRESS
6｜FRANK THE BAR
7｜肉屋のビストロ にくらうす
8｜◎おでん×スタンド三徳六味

9  ｜THE ALLEY
10｜PIZZA423
11｜韓国酒場 コッキオ
12｜玄米&やさいカフェ 玄三庵
13｜麺ゃ マルショウ
14｜Rød
15｜FLIPPER’S
16｜STARBUCKS

4杯目今宵、シメは 
      どっちにする?

麺ゃ マルショウ
 ｜ラーメン／台湾まぜそば｜

ほどよい刺激と
繊細なコクが与える充足感。

206-4256-8883　11：00～22：30LO

　台湾まぜそばの先駆者である、豊中発祥の人気
店がオープン。台湾まぜそばはもちろん、黒酢とブ
ラックペッパーが効いた醤油中華そば、鶏と貝の
旨みが感じられる塩中華そばなど、本店のメニュー
がオールラインアップ。なかでもシメにお薦めは台
湾ラーメン。中毒性のある辛味と清湯スープのコ
クが満腹の胃袋にさらに幸福感を与える。

P
ピッツァヨンニサン

IZZA423
 ｜ピッツェリア バール カフェ｜

薪窯焼きナポリピッツァ
でスマートなシメを。

206-6743-4140　11：00～22：30LO

　約100席と、ホール内最大規模を誇るピッツェリ
ア。日本ナポリピッツァ職人協会から認定されたピ
ッツァイオーロのマルちゃんが焼き上げるナポリピ
ッツァをはじめ、生パスタや、産地直送の旬野菜
を使用したア・ラ・カルトなどが楽しめる。ナチュ
ールワインを豊富に取り揃え、グラス550円～とお
手頃価格ゆえ、シメの一杯もお気軽に。

※価格は消費税を含む総額表示です。※コロナウイルス感染拡大防止に関連して、営業時間
の短縮、定休日以外の休業がある可能性があります。事前に電話確認の上、ご来店ください。
※掲載内容は2021年2月現在のものです。

自家製ミンチ、ニラ、ニンニク
をたっぷりとのせた台湾ラー
メン810円。あっさりしつつ
も、味わい深い清湯スープと
よく合う。

トマトベースのピッ
ツァに、イタリア産
の生ハムとセルバ
チコ（ワイルドルッ
コラ）、チーズをたっ
ぷりとのせたプロシ
ュット・エ・ルッコラ
1,650円。

シメのつもりがもう一
杯！ ニンニクが効い
たしっかりとした味
わいのラーメンには、
キリッとした口当たり
の『ハートランド』
550円でスッキリ！

果実味のある爽やかな味わ
いで、生ハムとよく合う『カン
ティーナ・フィオンティーナ・
マードレテッラ』。グラス770
円。ボトル3,850円。
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※1～6の店舗はシェアゾーンで
お召し上がりいただけます。

新御堂筋
JR大阪駅
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 ゴキゲン
酒場クルーズ。

取材・文／杉田裕路子　写真／岡本佳樹　スタイリスト／圓進　ヘアメイク／西岡大輔


