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ニュースリリース 
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 株式会社ヴィア・ホールディングスの子会社である株式会社扇屋コーポレーション・フー
ドリームカンパニー（カンパニー代表：佐伯浩一）は、東海道新幹線京都駅の商業施設 
「アスティ京都」に新しく誕生した“京都おもてなし小路”に、この度『パスタモーレ京都』
をリニューアルオープンいたしました。 
 
ブランドコンセプト                                               
個性豊かな京の素材と和の食材を豊富に使い、それぞれの良さを活かした調理と熱々本

格茹で上げパスタが自慢の“京町パスタ専門店”。しかも、パスタは全品を 200g、300g、400g
と３サイズ同一価格でご提供いたします。駅中立地にふさわしく手軽な満腹感と京の味、 
どちらにも満足いただけるお店を目指します。 

 
クイック＆バリエーション                                         
駅中という立地特性上、時間に追われてのお食事となるケースも多く、お客様をお待た

せしないクイックオペレーションを目指しています。その一方で、パスタのメニュー数は個
性豊かに 24種類以上ご用意。店前には大きなメニューディスプレイコーナーを設け、直感
的に選んでいただけるようにしました。今後益々増加する訪日外国人観光客の方にとって
も親しみやすいお店でありたいと考えます。 

 
和テイスト、プレミアム感の充実                                            
 お漬物や京野菜などとともに、深みのある京都らしさにこだわったメニューを提供いた
します。和の素材を組み合わせることで生まれるオリジナリティ豊かなハーモニー。日々駅
を使うビジネスマンから観光に訪れたお客様まで、一期一会の味を大切にし、一皿を堪能い
ただく逸品もご用意しております。 

 
店舗情報                                                 
パスタモーレ 京都駅店 
〒600-8214  
京都府京都市下京区東塩小路高倉町 8-3 アスティロード １Ｆ 
TEL：075-694-2270  
営業時間：07:00～23:00 休日：ビル休館日に準ずる   
http://movia.jpn.com/shops/info/050536 
 
お問い合わせ先                                             
●この件に関するお問合せ先● 
株式会社ヴィア・ホールディングス 企画本部 担当：黒岩 
TEL.03-5155-6801 FAX.03-5155-6250  E-MAIL： s.kuroiwa@via-hd.co.jp 

京の食材をふんだんに使用した本格ゆで上げパスタ専門店。 

『パスタモーレ京都』が、“京都おもてなし小路”に８月８日（土）リニューア

ルオープン！！ 



＜＜店舗写真＞＞ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
＜＜メニューブック（一部）＞＞ 

   

「おもてなし小路」にふさわしい落ち着きながらも、わかり
やすいイタリアンのインパクトを与えるファザード 

グループ客からお一人様まで。幅広い
用途で使っていただける座席。 

キッチンはガラス越しに広く見渡せる
レイアウト。シズル感を演出します。 

バリエーション豊かな商品群を直
感的に選んでいただける大型ディ
スプレイ。海外からのお客様にも親
しみやすさを感じていただきます。 

和のイメージを活かした開放感のある店内 



＜＜メニューの一部＞＞ 
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【京風パスタ】        【和風パスタ】         【和風パスタ】 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
【プレミアムパスタ】                                                                  【プレミアムパスタ】           【定番パスタ】 

 
 
 
  

【香ばしお揚げと壬生菜の京
風ペペロンチーノ～香る京七
味～ \790（+税）】明治 25年創
業の京やくみ匠“一林堂”の香
り高い七味をアクセントに、京
風にアレンジした自慢の一品。 

【京しば漬けとじゃこのさっ
ぱり梅肉ソース \890（+税）】
程よい酸味の京しば漬けに旨
みのじゃこや大根おろしを 
トッピング。さっぱりとお召
し上がり下さい。 

【合鴨と揚げ茄子のしょうゆ
麹ソース ￥1,090（+税）】しょ
うゆ麹独特の上品な旨みと甘
みが、しっとりと柔らかな合
鴨と合わさり、カラダも喜ぶ
一品。 

【とろーり温泉卵のナポリタ
ン \890（+税）】お好みで半熟
卵を混ぜてマイルドな味わい
にも。 

【湯葉と豆乳のあっさり京風
クリームソース \990（+税）】
コクがありながらもあっさり
と頂ける、とろい食感の湯葉
をたっぷり使用したクリーム
ソースです。 

【鶏そぼろと高菜のピリ辛ソ
ース \890（+税）】そのままで
は高菜の辛みが際立ち、そぼ
ろを混ぜると甘みがプラス。
一皿で二度お楽しみ下さい。 

【大分県産フルーツトマトの
絶品トマトソース \1,090 
（+税）】旨みを凝縮させた濃厚
トマトソースに、糖度の高い
フルーツトマトを丸ごと一個
分使用した贅沢な一品。 

【牛しぐれと根菜おばんざい
風甘辛ソース \1,090（+税）】
ごぼうの香りが口いっぱいに
広がり、牛しぐれの甘味が心
地よい、京のおばんざいをイ
メージした和風スパゲティ。 

【ちりめん山椒と香り山椒の
ダブルソース \990（+税）】 
京都下鴨“すぐり”にて無添加
手作りのちりめん山椒をふん
だんに使用したパスタは、京
都ならではの一皿。 


