
White Chocolate Almond Cake

Whole Roasted Pineapple, Vanilla Ice Cream

Creamsicle

Basque Cheese Cake

Hot Pan Pudding ,Chili Ice Cream

Sorbet

680

740

740

980

880

450

ホワイトチョコのアーモンドケーキ

温かいパイナップルのロースト　バニラアイス

小田原柑橘プリン

薪焼きバスクチーズケーキ

焼きたてパンプリン  チリアイス

自家製ソルベ 各種

(748)

(814)

(814)

(1078)

(968)

(495)

Today’s House Roasted Coffee

Espresso  Single | Double

Café Latte

Decaf Coffee

Iced Coffee

Iced Café Latte

Organic Tea

Today’s Herb Tea

Iced Tea

690

350  /  550

550

500

500

550

550

550

500

本日の自家焙煎仕立てコーヒー

エスプレッソ　シングル | ダブル

カフェラテ

カフェインレスコーヒー

アイスコーヒー

アイスカフェラテ

オーガニックティー

本日のハーブティー

アイスティー

(759)

(605)

(605)

(550)

(550)

(605)

(605)

(605)

(550)

(385)

single double

原始的な調理法でありながら、食材の旨味を最大限に引き出す薪火料理。
時には遠火で数日間ゆっくり火入れしていき、時には熾火の中で瞬間的に火を通す。
SMOKE DOOR の“ピットマスター”Tyler Burges が卓越した技術と手間と時間をかけて、

「食材のスイートスポット」＝「食材の最も花開く瞬間」を引き出していきます。



Avocado Toast

Odawara Citrus Salad

Dry-Aged Hachibiki, Embered Daikon,  Ponzu

Local White Fish,Umeboshi, Shiso

Kasumi Crab Kaneyo Farm Wakame 

Squid Fritto, House Made Hot Sauce

Barbeque Spare Rib

Today’ s Tacos 

Konbu Onion Consomme, Arancini

Crispy Pork Belly,  Sanbaizu

Etsuko’ s   Tomato, Burrata cheese, Red miso

Grilled Caesar Salad

Field Caviar,Potato Cake, Pancake

Parker House Roll and House Made Butter

540

980

1380

1480

1380

980

      980

     1180

1280

1480

1580

1680

1880

880

アボカドトースト

小田原柑橘サラダ

7 日間熟成したハチビキ、熾火大根、自家製ポン酢

小田原漁港直送鮮魚　梅紫蘇

かすみ蟹とカネヨファームわかめ

イカのフリット　自家製ホットソース

バーベキュースペアリブ

本日のタコス

昆布出汁オニオンコンソメとアランチー二

24 時間火入れした豚バラ肉のクリスピーグリル 三杯酢

悦子のトマトとブラータチーズ

グリルシーザーサラダ

畑のキャビア　じゃがいものガレットとパンケーキ

自家製パン 自家製バター

(594)

(1078)

(1518)

(1628)

(1518)

(1078)

             (1078)

        (1298)

(1408)

(1628)

(1738)

(1848)

(2068)

(968)

Barbequed Tomato Amatriciana

Miyaji Pork Sausage Fettuccine,  Smoked Cream Sauce

Embered Spring Vegetable, Clam,Spaghettini

Chestnut Ravioli,  Brown Butter Truffle  

1680

1880

1880

2280

バーべキュートマトのアマトリチャーナ

みやじ豚ソーセージ、フェットチーネ　スモーククリームソース

あさりと薪焼き春野菜のスパゲティーニ

栗のラビオリ　トリュフ風味　

(1848)

(2068)

(2068)

(2508)

Eggplant Buried in Embers

Grilled Maitake Mushroom

Grilled Asparagus

Sky Grilled Cauliflower

SMOKE DOOR  Beet

980

1280

1480

1680

1580

茄子のロースト おいしいところだけ

ゆっくり火入れした舞茸の薪焼き

アスパラのジューシー薪焼き

遠火で 24 時間吊るしたカリフラワー

4 日間かけてつくる　ビーツのロースト

(1078)

(1408)

(1628)

(1848)

(1738)

Barbequed Shonan Pork Shoulder

Ember Grilled Venison

Whole Smoked Chicken

US T-Bone Steak

Ember Grilled Japanese Beef

Prawns Buried in Embers

Crispy Roasted Local Fish

2280

2480

2480

3280

4880

2480

2480

3 日間準備したみやじ豚肩ロースの BBQ

松野さんの鹿肉の薪焼き

48 時間調理したチキンの薪焼き

US 産 T ボーンステーキ 　2人前～

和牛の薪焼き

熾火の中で瞬間火入れした海老

ドライエイジングした白身魚のロースト

(2508)

(2728)

(2728)

(3608)

(5368)

(2728)

(2728)

1人前

4900

コース料理に合わせたワインやカクテル

(5390)

地域の子供達への食育や食の支援活動、近隣の方々への
コミュニティーワーク活動に売上の 8％を使用させていただきます。　
活動内容は随時自社ＨＰ・ＳＮＳなどで配信させていただきます。

Avocado Toast

Local White Fish,Umeboshi, Shiso

Crispy Pork Belly, Sanbaizu

Todays Grilled Vegetable

Ember Grilled Hamaguri Clam, Leek Juice

Parker House Roll and House Made Butter 

Petit Dessert

Main Dessert

アボカドトースト

小田原漁港直送鮮魚のカルパッチョ　梅紫蘇

24 時間火入れした豚バラ肉のクリスピーグリル　三杯酢

本日の薪焼き野菜

はまぐりの熾火焼き　ねぎ出汁

自家製パン

プチデザート

本日のデザート

 Smoked Chicken
48 時間調理したチキンの薪焼き

* Grilled  Japanese Beef

+ 1900 (2090)

* 和牛の薪焼き

前
菜
の
一
品
と
し
て
も
、メ
イ
ン
デ
ィ
ッ
シ
ュ
の

付
け
合
わ
せ
と
し
て
も
お
楽
し
み
く
だ
さ
い

Oysters ( Fresh )

Ember Grilled Hamaguri Clam, Leek Broth

590 

690 

生牡蠣 　（60 時間洗浄済み）

はまぐりの熾火焼き　ねぎ出汁

  (649)  

(759) 

1P 

1P 

1P 

2P 




