
フランスのアルザス地方を代表する
伝統的な煮込料理を「Naomi Ogaki」
風にアレンジした「ベッコフ」
（4,800円）。豚、羊、牛と野菜を入
れて完全に蓋をして「焼く・蒸す・
煮る」を同時に行う料理だ。手間が
かかるため、アルザスの人も家で作
るより郷土料理店で食べることが多
いそうだ。下ごしらえに時間がかか
るため２日前までの要予約。

ベッコフ
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Naomi OGAKI
ナオミ　オオガキ

1 ミートパイをパイで包み焼きに
し、ジュレと冷やし固めた「パテ
アンクルート」（1,400円）は、毎
日売切れる人気の看板料理。2 ス
タッフのチームワークを大切にす
る。3 アルザス地方の色や素材感
を再現した店内は温かみがあって
シック。4 現地で入手した陶器や
蝉のオブジェが南仏やアルザスの
風を運ぶ。5 ２階にはシックな個
室もある。

フランス アルザスの郷土料理の力強い味わいを堪能
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宇

宇都宮市西1-1-2　 028-680-4446
18:00～25:00　
火曜　 無　 可

http://www.naomi-ogaki.com/
座席数1F／42席　2F／14席

有（2～／最大着席14名）
入店可

無　 アラカルト500円～

Naomi OGAKI（なおみ　おおがき）
●宇都宮市
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Owner's Recommend

ブーダンノワール	 1,600 円
タルトフランベ	 1,200 円
本日のスペッツェル	 1,200 円～
おまかせコース（２名～）	予算に応じて相談可
宴会コース	 5,000 円～（飲み放題別）
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