
辣味雞肉西班牙烤肉串

西班牙伊比利亜豬肉串牛橫隔膜烤肉串

経典西班牙海鮮燉飯

伊比利亞豬肉什錦燉飯

7-inch paella pan

巴斯克焦香起司蛋糕 西班牙吉拿棒佐熱巧克力 時令甜點

Spanish Traditional Meat Skewers!
PINCHOS MORUNOS

西班牙海鮮飯
PAELLA

甜 點
DESSERT

¥590 (¥649)

Sea Urchin and Salmon Roe
Jewel-like Brulee

Galician Octopus

¥490 (¥539)

Serrano Ham

¥490 (¥539)

Spanish Ham, 
Salami & Chorizo

¥660 (¥726)

Spicy Chicken
Pinchos Morunos

¥260 (¥286)

Beef Skirt Pinchos Morunos

¥360 (¥396)

Garlic Shrimp Ajillo

¥660 (¥726)

Original Pickles

¥430 (¥473)

Crab-innards 
Bagna Cauda
With Vegetables

¥690 (¥759)

Barcelona Style
Fried Chicken

¥530 (¥583)

巴塞隆納風炸雞

Mussels Steamed
With White Wine

¥690 (¥759)

白酒蒸淡菜

Truffle
Spanish Omelette

¥5 6 0 ( ¥ 616)

Baguette････････････････････････ ¥230 (¥253)

Seafood Paella
¥890 (¥979)

Iberian Pork Paella
¥890 (¥979)

Basque Burnt 
Cheesecake

¥560 (¥616)

Churro and 
Hot Chocolate

¥590 (¥649)

Seasonal Dessert

*PLEASE SEE THE 
RECOMMENDED MENU 
FOR DETAILS.

Daily Fresh Seafood
Carpaccio

¥690 (¥759)

橄欖油蒜時蔬
Seasonal Ajillo

Iberian Pork Shoulder 
Pinchos Morunos

¥290 (¥319)

PEQUEÑO’S FAMOUS DISH

時令炸物
Seasonal fried

時令西班牙小吃
Seasonal Tapas

時令鐵板燒
Seasonal Grill

西班牙小吃

CLASSIC SPANISH SPECIAL SPANISH

Assorted
Marinated Olives

¥390 (¥429)

Fried potatoes
with bravas sauce

¥460 (¥506)

西班牙辣醤炸薯塊

塞拉諾生火腿

西班牙橄欖油蒜蝦

西班牙松露煎蛋

麵包

什錦醃橄欖

本日生魚片沙拉拼盤

自製醃漬小菜
福岡県産蔬菜～蟹膏熱沾醬～ 

西班牙生火腿&香腸片&辣香腸拼盤 加利西亞章魚料理

Recommend

Recommend

Recommend

FAMOUS
招牌料理

海膽和鮭魚卵的珠寶盒

※一人限點一份、
售完為止

* It will end as soon as
   we run out.

Limited to
one per person!

傳統西班牙料理「香料烤肉串」！

We offer small plates and skewered dishes of Spanish 
cuisine in sizes that you can easily order.
Please enjoy it with wine or alcoholic drinks.

「PEQUEÑO」在西班牙文中有「小巧」和「少量」的意思。本店提供選責
多樣的西班牙小菜和季節菜單，非常推薦搭配我們的嚴選酒單一起享用。

使用和歌山新鮮食材的特別菜單

Our Commitment to Ingredients
我們對食材的堅持
We have fresh seasonal vegetables delivered directly
from JA* Kinosato Farmers Market Mekkemon Square.
Please enjoy our variety of delicious vegetables.
*JA ：Japan Agricultural Cooperatives

*PLEASE SEE THE RECOMMENDED MENU FOR DETAILS.

詳細內容請確認本日推薦菜單。



Moli Parellada Brut ......................................￥690（￥759）   ￥4000（￥4400）

Moli Parellada Brut Nature.......................￥690（￥759）   ￥4000（￥4400）

CAVA  PEQUEÑO獨家商品 GLASS BOTTLE

GLASS BOTTLE

Entre Cepas ....................................................￥590（￥649）

Monte Llano Blanco ...................................￥690（￥759）   ￥3800（￥4180）

Santa Cruz de Alpera Joven Blanco ........￥790（￥869）   ￥3900（￥4290）

Mariluna Blanco ...........................................￥790（￥869）   ￥4100（￥4510）

Valdeorras ‘Godello’..................................￥890（￥979）   ￥4900（￥5390）

Pago del Vicario Talva ........................................................ ￥5900（￥6490） 

WHITE WINE  白酒

GLASS BOTTLE

Entre Cepas ....................................................￥590（￥649）

Monte Llano Tinto ........................................￥690（￥759）   ￥3800（￥4180）

Mariluna Tinto ...............................................￥790（￥869）   ￥4100（￥4510）

Equilibrio...........................................................￥790（￥869）   ￥3900（￥4290）

Ramón Bilbao Selección Especial ............￥860（￥946）   ￥4900（￥5390）

Equilibrio 9 ......................................................￥890（￥979）   ￥4900（￥5390）

Ramón Birbao Limited Edition ............. ￥890（￥979）   ￥5900（￥6490） 

西班牙香檳
PEQUEÑO SELECTION WINES

*Please refer to this mark

RED WINE  紅酒

We charge each guest 300 yen (330 yen) as a service / seating charge. Price in the "（）" brackets is tax inclusive.
1位客人酌收300円（含稅330円）服務費、括號"（）"內為稅後價格。

PEQUEÑO’S 
RECOMMENDATIONS 
The concept of this wine list is 
“A bar where you can fully enjoy Spanish 
wine and tapas.” 
Please spend a wonderful time while 
enjoying carefully selected wines.

Calimocho Red Wine, Coke ..........................................................................￥560（￥616）

Tinto de Verano Red Wine, Ribbon Citron ................................................. ￥560（￥616）

Clara Beer, Ribbon Citron ................................................................................. ￥560（￥616）

Rebujito Sherry, Ginger Ale .............................................................................￥560（￥616）

COCKTAIL  西班牙調酒

Orange Juice............................................................................................ ￥490（￥539）

Grapefruit Juice ......................................................................................￥490（￥539）

Pepsi ............................................................................................................. ￥490（￥539）

Ginger ale .................................................................................................. ￥490（￥539）

Oolong Tea ................................................................................................ ￥490（￥539）

SOFT DRINK  無酒精飲料

Manzanilla La Gitana ............................................................................￥590（￥649）

Oloroso Faraon.........................................................................................￥690（￥759）

SHERRY  雪利酒

Non alcohol - Sangria ......................................................................... ￥560（￥616）

Non alcohol - Lemon Sour ................................................................. ￥560（￥616）

NON ALCOHOL  非酒精飲料

Sapporo Draft Beer Black Label................................................... ￥630（￥693）

Sapporo Premium Alcohol Free ....................................................￥530（￥583）

Zapiain Sidra ............................................................................................￥760（￥836）

Highball ....................................................................................................... ￥560（￥616）

BEER / HIGH BALL  啤酒, 威士忌氣泡酒

季節鮮果飲料
SEASONAL FRUIT DRINKS

Sangria Red .............................................................................................. ￥590（￥649）

Sangria White .......................................................................................... ￥590（￥649）

SANGRIA  西班牙水果酒

There are many drinks that you can enjoy with fresh fruit.

＊Please see the recommended menu for details.
詳細內容請確認本日推薦菜單。



  ［ Vegetables from Wakayama Prefecture］

Assortment of 3 types Pinchos ¥890(979)

※We can provide even 1 piece.

⒈ Octopus and potato pinchos ¥330(363)

⒉ Smoked salmon and spring vegetable pinchos ¥360(396)

⒊ orange and cheese pinchos ¥290(319)

［ Vegetables from Wakayama Prefecture］

⒈ ”Radish ODEN with oyster sauce” ¥360(396)

⒉ “Kinzanji Miso and Spring Vegetables” with Potato ¥490(539)

⒊ strawberry caprese ¥530(583)

⒋ pork belly frit ¥590(649)

⒌ Shrimp and mushroom frit ¥630(693)

⒍ ”Madrid-style stew of beef stomach” ¥590(649)

⒎ “Iberico pork” and “cabbage” stew in tomatoes ¥630(693)

⒏ ”Shiitake mushroom teppanyaki” ¥590(649)

　　［ Vegetables from Wakayama Prefecture］

⒈ ”Oysters and rape blossoms ajillo” ¥760(836)

⒉ “chicken” and “Shiitake mushroom” Ajillo ¥660(726)

［ Vegetables from Wakayama Prefecture］

⒈ Seafood paella with oysters and octopus  \1090(1199)

⒉ Seafood paella with Roast beef and sea urchin  \1190(1309)

  ［ Fruits from Wakayama Prefecture]

⒈ caramelized orange ¥430(473)



　　［ Specially selected Spanish Wines］  Glass /bottle

＜White Wines＞

⒈ Murillo Viteri Blanco ¥690 (759) / ¥5000 (5500)

[Taste:crisp/light]　 95% Viura、5% Malvasia 

⒉ Celebrities Chardonnay ¥730 (803) / ¥5600 (6160)

[Taste:dry/fruity]　100% Chardonnay 

⒊   Marqués de Vizhoja ¥790 (869) / ¥5900 (6490)

[Taste:fruity/expressive]　Mainly Albariño

＜Red Wines＞

⒈ Pulpo Tinto ¥690 (759) / ¥4600 (5060)

[Taste:light/soft]

⒉  Murillo Viteri Joven ¥730 (803) / ¥5300 (5830)

[Taste:crisp/samooth]　94% Tempranillo、 6% Viura【Macabeo】

⒋ Viña Bujanda Tempranillo ¥790 (869) / ¥5600 (6160)

[Taste:medium/tannic]　100% Tempranillo

5 Castell del Remei Tempranillo ¥830 (913) / ¥6000 (6600)

[Taste:medium/spicy]　100% Tempranillo

［ Fruits from Wakayama Prefecture]

⒈ ”Apple”Sangria ¥690 (759)

［ Fruits from Wakayama Prefecture]

⒈ Pickled highball（kumquat） ¥630 (693)

　［ Fruits from Wakayama Prefecture]

⒈ ”kumquat”Sour ¥590 (649)

⒉ "Orange"Sour ¥590 (649)

⒊ "Lemon"Sour ¥560 (616)

Marqués de Vizhoja 
― マルケス・デ・ビソハ― 

容量：750ml　入り数：6本 

栓：テクニカルコルク 

年間生産本数：- 

コード：8420871400013 

弊社コード：MV001 

参考小売価格：￥2,300

発酵温度　16℃ 

生　産　地 
ビノ・デ・メサ 
Vino de Mesa  

生　産　者 ボデガス・マルケス・デ・ビソハ 
Bodegas Marqués de Vizhoja  

ビンテージ 2022 

ぶどう品種 アルバリーニョ主体 
Mainly Albariño  

発酵・熟成 

発酵容器　ステンレス・スティールタンク 

発酵期間　約15日間 製法　- 

MLF　なし 

熟成容器/期間　ステンレス・スティールタンク/2ヶ月 

特徴・味わい 

テイスト　辛口 度数　11.5% 飲み頃温度　８～10℃ 

料理

タコのガリシア風/白身魚のカルパッチョ/穴子のフリット/ 
ボンゴレビアンコなど 

ノート 

「F：フレッシュ、F:フルーティー、F:フローラル３つの“F”の最高傑作！」 
明るいレモンイエロー。柑橘系の爽やかなアロマ。青リンゴや蜂蜜の
ニュアンスを持ち、ハツラツとした酸と果実味豊かな活き活きとした辛口
白ワイン。 

Story ストーリー

ボデガス・マルケス・デ・ビソハは、1966年、マリアーノ・ぺラエス氏により
創設された家族経営のワイナリー。マルケス・デ・ビソハは、それまでほと
んどなかったアルバリーニョをガリシアのワインとして広め、今でも家族経
営の昔から素朴で、葡萄そのものを味わうことのできるフレッシュなワイン
造りに尽力。　 
『ビソハ』という名称はスペイン語のVid（ぶどうの木）とHoja（葉）を組み合
わせた造語。こちらのワインはワイナリーの名前と同じで、創始者である
先代の思い入れの強い逸品。ボトルの注ぎ口にあしらわれているカレイ
には「ガリシア地方の名物でもある、新鮮な魚介類と楽しんでもらいたい」
という造り手の地元への気持ちが込められている。 

Fermentación & Maduración  

Características & Gusto  

ガリシア州 

ヴィーガン認証有 認証・規格 

Murillo Viteri Blanco 
― ムリージョ・ビテリ ブランコ ― 

容量：750ml　入り数：12本 

栓：テクニカルコルク 

年間生産本数：85,000本 

コード：なし 

弊社コード：MU004 

参考小売価格：￥2,000

発酵温度　15℃ 

生　産　地 
D.O.Ca.リオハ 
D.O.Ca.Rioja  

ラ・リオハ州

生　産　者 ボデガス・ムリージョ・ビテリ 
Bodegas Murillo Viteri  

ビンテージ 2021 

ぶどう品種 ビウラ 95%、マルバシア 5%　【平均30年】 

95% Viura、5%  Malvasia  

発酵・熟成 

発酵容器　ステンレススティールタンク 

発酵期間　18日間 

MLF　なし 

特徴・味わい 

テイスト　ライト 度数　13.0% 飲み頃温度　6～8℃ 

料理

白身魚のカルパッチョ/帆立貝のレアグリル/ヤリイカのフリット/ 
レモンパイなど 

ノート 

明るいレモンイエロー。シトラスやリンゴ、白い花やフレッシュハーブのアロマ。
ハツラツとした酸と活き活きとしたミネラル感が特徴的なフレッシュ＆フルー
ティーな辛口白ワイン。 
時間の経過と共に芳醇な香りが魅力的なリオハの白ワイン。 

Story ストーリー 

ボデガス・ムリージョ・ビテリがあるのは、リオハ州の中心、セニセロ。家
族経営のボデガで、５世代に渡りワインづくりに勤しんでいます。創設
以来（1900年設立）手仕事の精神を守り、まろやかで飲みやすいワイ
ンづくり、【朝10時から飲めるワイン】を目指して作られた、繊細でエレ
ガントな仕上がりの赤ワイン。 

Fermentación & Maduración  

Características & Gusto  

「ハツラツとした爽快白ワインでスマイルチャージ」 

シャルドネ 100％ 

Celebrities Chardonnay
― セレブリティーズ　シャルドネ ― 

容量：750ml　入り数：6本 

栓：コルク 

年間生産本数：８万本 

コード：8411789031352 

弊社コード：SV001 

参考小売価格：￥2,500

発酵温度　16～18℃ 

生　産　地 

生 産　者 

ビンテージ NV 

ぶどう品種 

認証・規格 無し 

100% Chardonnay  

発酵・熟成 

発酵容器　スティールタンク 

発酵期間　一次発酵 / １５日間 

製法　- 

MLF有り 40日間 

熟成容器/期間　無し 

特徴・味わい 

テイスト　辛口 度数　13.0% 

飲み頃温度　8～10℃ 

料理 

ノート 

「フルーティーな香り広がる、華やかなシャルドネ」 
レモンイエローの色調。シトラス系の爽やかさとゴールデンキウイのよう
な甘やかなアロマ。トロピカルな蜜系フルーツのニュアンスもあり豊かな
果実味を感じる。味わいはドライでありながら華やかで香り高く、親しみ
やすい仕上がり。 

Story ストーリー

1944年以来アラゴン州カリニェナを代表するワイナリー、ボデガス・サ
ン・バレロは当地で最も長い歴史を持ち、優良なワイナリーとして知ら
れています。 
ブドウ栽培に最適な昼夜の寒暖差、強風、標高に恵まれている当ワイ
ナリーの樹齢は 30 年から 100 年にわたり、古代の石層から抽出され
た豊かな風味と特徴的なミネラル感を備えたワインを生み出していま
す。 

そんなボデガス・サン・バレロの新世代のワイン醸造家が生み出す人
気ブドウ品種を使った「セレブリティー」コレクションを是非お楽しみく
ださい。 

Fermentación & Maduración

Características & Gusto  

シーフードマリネ、魚介類のプランチャ、チキングラタン 
生春巻き、ポークソテー、天ぷらなど 

D.O.P.カリニェナ 
D.O.P.Cariñena  

アラゴン州 

ボデガ・サン・バレロ 
Bodega San Valero  

発酵温度　22～26℃ 

Castell del emei empranillo 
― カステル・デル・レメイ テンプラニージョ ― 

生　産　地 
ビノ・デ・メサ
Vino de Mesa 
カタルーニャ州

生　産　者 
カステル・デル・レメイ 
Castell del emei 

ビンテージ 2019 

ぶどう品種 
テンプラニージョ 100％【樹齢18年】 
100%　 empranillo 

発酵・熟成 

発酵容器　スティールタンク 

発酵期間　約10～15日間 製法　- 

MLF　あり/10日間 

熟成容器/期間　 フランス産オーク樽とアメリカ産オーク樽の2～3年使用　　 　　　　　　　　
小樽3ヶ月

特徴・味わい 

テイスト　ミディアムボティ 度数　13.5% 

飲み頃温度　15～18℃

料理

生ハム、サラミ、カジョス、 
トマトソース系パスタや米料理など 

ノート 

「歴史あるボデガが贈る、クラシカルレッドワイン」

輝きのある鮮やかなルビー色。ダークチェリーのような凝縮感のあ
るベリーを感じ、ほのかにバニラやハーブ、スパイスのニュアンス。
若いながらも口当たりは丸く滑らかで、酸とタンニンのバランスが取
れたクラシカルな赤ワイン。 

tory ストーリー

1780年からカタルーニャのクラシック・スタイルを牽引し、何よりも高品質
なワインを生み出し、近年世界的に評価の高いワイナリー【カステル・デ
ル・レメイ】。ワイナリーはさながら［レメイ村］とでも表せるような、レストラ
ンやホテルだけでなく教会までも併設された一つのコミュニティを作り上
げた。 
【カステル・デル・レメイ　 テンプラニージョ】は彼らの造る新しいワイン。
柔らかでエレガントな仕上がりを得意とする老舗ボデガが贈る、まろや
かでバランスの良いクラシカルな赤ワイン。 

容量：750ml　入り数：6本 

栓：テクニカルコルク 

年間生産本数：15,000本 

コード：8425235500095 

弊社コード：C 009 

参考小売価格：￥2,300

Fermentación & Maduración  

Características &  Gusto 

発酵温度　25度 

Viña Bujanda empranillo 
― ヴィニャ・ブハンダ テンプラニージョ ― 

生　産　地 
D.O.Ca.リオハ
チャ D.O.Ca.  ioja  

ラ・リオハ州

生　産　者 ヴィニャ・ブハンダ 
Viña Bujanda  

ビンテージ 2022 

ぶどう品種 テンプラニージョ 100%　（樹齢20～70年） 
100% empranillo

発酵・熟成 

発酵容器　ステンレス・スティールタンク 

発酵期間　14日間 製法　- 

MLF　有り 

熟成容器/期間　無し 

特徴・味わい 

テイスト　ミディアムボディ 度数　13.0% 

飲み頃温度　12～14℃

料理 

生ハム、カジョス、ナスのトマトオーブン焼き 
チキンブロシェット、酢豚など 

ノート 

「バリューリオハ！カジュアルに楽しめるテンプラニージョ100%」 

ルビーレッドの色調。チェリーや木イチゴなどの赤系果実のアロマ。 
華やかでフルーティーな仕上がり。若々しくもほど良いタンニンが魅
力。バリューリオハとしてカジュアルに楽しみたいクラシカルレッド。 

tory ストーリー 

１８８９年創業。ヴィニャ・ブハンダはフィンカ・アンティグアグループのカ

ルロス・マルティネス・ブハンダとピラール・マルティネス・ブハンダが出

身地であるオヨンで取り組んだプロジェクトです。彼の曾祖父であるホア

キン・マルティネス・ブハンダが、元祖家族ワイナリーを１９９８年に設立

した場所であり、その４代目と５代目が今日も経営を続けています。 

このワイナリーは、標高400～450ｍに位置し、新たに高い位置の畑の準

備を始めている。収穫は手摘みで明け方に行っている。 

伝統を受け継ぎ、最新の技術で進化をし続けている。 

隣接する、創業時のボデガは現在、ミュージアムとして過去の醸造など

に使用した器具などを展示している。 

容量：750ml　入り数：6本 

栓：ツイントップ 

年間生産本数：20万本 

コード：8436572380080 

弊社コード：FA007 

参考小売価格：￥2,100

Fermentación & Maduración  

Características & Gusto  

発酵温度　24℃ 

Murillo iteri Joven
― ムリージョ・ビテリ ホーベン ― 

生　産　地 
D.O.Ca.リオハ 
D.O.Ca. ioja.
Cava ラ・リオハ州

生　産　者 
ボデガス・ムリージョ・ビテリ 
Bodegas Murillo iteri  

ビンテージ 2021 

ぶどう品種 テンプラニージョ　94％、ビウラ【マカベオ】　6％ 
94% empranillo、 6% iura【Macabeo】  

発酵・熟成 

発酵容器　ステンレス・スティールタンク 

発酵期間　10日間 

製法　- 

MLF　有り 

熟成容器/期間　瓶内熟成3ヶ月程度 

特徴・味わい 

テイスト　ミディアムボディ 度数　13.0% 

飲み頃温度　16～18℃ 

料理

ローストビーフ/若鶏の照り焼き/フルーツトマトのカプレーゼ/
チェリーパイなど 

ノート 

「若々しいキュートな赤ワイン、軽快な味わいは生産者の想い」 
鮮やかなチェリーレッド。フレッシュなベリーのアロマにキャン
ディーのニュアンス。 
軽やかな口当たりで果実味があり、若々しさが特徴的な
キュートな赤ワイン。 

tory ストーリー 

ボデガス・ムリージョ・ビテリがあるのは、リオハ州の中心、セニセロ。
家族経営のボデガで、５世代に渡りワインづくりに勤しんでいます。
創設以来（1900年設立）手仕事の精神を守り、まろやかで飲みや
すいワインづくり、【朝10時から飲めるワイン】を目指して作られた、
繊細でエレガントな仕上がりの赤ワイン。 
 

容量：750ml　入り数：12本 

栓：テクニカルコルク 

年間生産本数：150,000本 

コード：なし 

弊社コード：M 001 

参考小売価格：￥2,000

Fermentación & Maduración

Características &  Gusto 
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