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§House Rule§

Rule 1

A service charge of 880 yen per person will be charged.

サービスチャージがおひとり様880円かかります。

Rule 2

If you order a ” Suprise me ” drink, please be nice! We will try our best. 

お任せでご注文頂いドリンクは、お口に合わない場合でもどうかお任せでオー
ダーした以上、ご了承ください。頑張って次回はもっと合うカクテルをおつく

りします。

Rule 3

If the bar is very busy, we may ask you to move your seat. I would be grateful if 
you could respond sincerely.

とても込み合っている場合、一人でも多くのお客様にご利用頂くために、お席
のご移動をお願いするときがあります。どうか怒らずに対応して頂けるとみん

な嬉しいです。

Rule 4

It is prohibited to freely talk to other customers. Be especially careful when men 
talk to women. That person may have a boyfriend.

バーなのでナンパ行為は原則禁止です。女性一人でも安心してご利用できるた
めですので、ご理解のほどよろしくお願いいたします。。

Rule 5

Depending on the system, individual accounting supports only up to 3 cases.

システム上、個別会計は3件までにしか対応しておりません。仲良く会計をま
とめてください。

Rule 6

Glasses are fragile and expensive so please handle them with care. If you break 
the glass, please pay for it in any case. 

グラスが破損した場合は故意、不注意にかかわらず別途グラス代を頂戴いたし
ます。出来るだけ優しく扱ってください。

Please enjoy cocktail and your time. Thank you！！
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Ｐｒｏｌｏｇｕｅ

メメント・モリは古くから続くラテン語で「死を忘れるな」という意味です。自然の果物、

植物、草、花は全て誰かが摘み取り、ここに届きます。その生きた証と生命を全て無駄にせ

ずに使いきり、「命を活かす」という想いが店名に込められています。ここで使用するカカ

オ、果物、植物は極力無駄なく使い切るように工夫がされています。

カカオは果物であり、学名THEOBROMAの意味のとおり「神の食べ物」として無限のカクテ

ルの可能性を秘めています。カカオ農園の多くは赤道直下地域の農園で作られます。そして

たくさんの人と手間をかけてここまでやってきます。

作った人たちの想いとカカオそのものの生命をつむぐように丁寧にカクテルに仕立てますの

で、少しお時間頂くこともあります。その時期しか使えないものもあるので、売り切れてし

まう事もあるので、予めご理解ください。

「THEOBROMA＝神の食べ物」と「ウシュクベーハー＝命の水」と呼ばれるお酒の組み合わ

せをぜひ心で感じて下さい。

memento mori has the Greek word for “Do not forget death." Natural fruits, plants, grasses, 
and flowers all live, pluck and come here. We use up all the living proofs and lives without 
wasting them, and the idea of "saving our lives" is included in the store name.

The cacao, fruits and plants used here have been devised so that they are used up as much as 
possible.

I would like you to enjoy a world of cocktails that combine exceptionally high quality cacao 
from all over the world with exceptionally high quality plants, flowers, trees and fruits from all 
over the country.

Cacao is a fruit and, as THEOBROMA means, has the potential of endless cocktails as "the 
food of God."

Most cocoa plantations are made on plantations in the equatorial region. And I'm here with a 
lot of time and effort.

We will tailor the cocktail so that the creator's feelings and the life of the cacao itself will be 
preserved.

Please enjoy the combination of sake called "THEOBROMA = food of God" and "Usukubeha 
= water of life".

Shuzo Nagumo
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There is also evidence that cacao plants were used in burial ceremonies 
and chocolate is frequently depicted in Mayan murals and artwork

Chocolate (Theobroma cacao) was consumed by the Preclassic Maya as 
early as 600 bc, pushing back the earliest chemical evidence of cacao use 
by some 1,000 years.
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Cacao History

カカオ豆はメキシコから中南米が原産で、考古学者によるとその栽培は、少なくとも紀元前

3600年までさかのぼることができます。

マヤ人たちはカカオの木を育て、その種をすりつぶしたものから儀式用の飲み物を作っていま

した。5世紀には、バニラや唐辛子で味をつけた「xocoatl」(ナワトル語で「苦い水」の意味)が

飲まれており、カカオ豆は非常に価値があり、アステカ王国では貨幣として使われていました。

たとえば、カカオ豆100粒＝七面鳥を1羽、カカオ豆30粒＝小さいうさぎを買うことができまし

た。当時はカカオ豆を粉にしてコーンミールや唐辛子などを入れ、水や湯に溶かしたものを主

に嗜好品として、また薬用や強壮用として飲用していました。

ヨーロッパに初めてカカオが導入されたのは1504年とされる。クリストファー・コロンブスが、

4度目となる最後のアメリカ航海の際に、スペインにカカオ豆を持ち帰り、コルテスは1528年の

帰国時、カカオ豆とチョコレート飲料を作る装置をスペインに持ち帰りました。1544年には、

現地の人々をスペインの王族に引き合わせたドミニコ会の修道士が、その際にチョコレートを

献上しました。スペインの修道士たちは、修道院から修道院へと移動しながら、学名「テオブ

ロマカカオ」[カカオ豆]の福音をヨーロッパ中に広めていきました。

ロンドンに最初のチョコレートハウスが開店したのは1657年のことです。イギリスの上流階級

はこの飲み物を、結核に効く万能薬だと信じていました。ホットチョコレートは当初、コー

ヒー、ワイン、香辛料で風味付けがなされていましたが、イギリスとオランダの製造者が、ミ

ルクと砂糖を入れるアイディアを思いつき、これが急激に広まりました。

1689年には医師で収集家のハンス・スローンがジャマイカでミルクチョコレートドリンクを開

発。その後、1828年バンホーテンのよりカカオバターを分離に成功し、溶けやすいココアが誕

生。1847年イギリス人ジョセフ・フライが初めて固形チョコレートを作りました。

その後、イギリスが中心となって、カカオ豆がアフリカのプランテーションで栽培されるよう

になり、大規模なカカオ農園が誕生していきました。

日本初の国産チョコレートは、1878年に米津風月堂(現在の東京風月堂)が、輸入したチョコレー

トを加工したもので、「貯古齢糖」と表現されました。カカオ豆からの一貫生産は、1918年、

森永製菓によって開始され日本に広まっていきました。

今日のカカオは2010年頃から徐々にBean to barの動きが活発になり、多くのチョコレートメー

カーがカカオ農園に足を運び、カカオを探し始めました。そこで明らかになったカカオ農園の

貧困、奴隷制が問題になり、フェアトレードという考えが広がり、多くの支援、流通を変える

動きが始まっています。世界を駆け巡るカカオは今日も世界を繋ぎ、進化していっています。
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Cacao History

Chocolate is introduced in Europe, and the Mexican drink creates a 
passion that endures after nearly half a millennium.
Europe came late to the joys of chocolate. Native to Mexico, Central 
and South America, cacao cultivation dates to at least 3600 B.C., 
according to archaeologists.
Mayans grew cacao trees in their backyards and used the seeds to brew 
ceremonial drinks. In the fifth century, Aztecs consumed xocoatl (bitter 
water) flavored with vanilla and chili pepper. The highly valued bean 
served as currency in Aztec society. One turkey, for example, cost 100 
cacao beans.
As far back as 1504, Christopher Columbus may have brought cacao 
beans to Spain from his fourth and final voyage to the Americas.
Hernan Cortes, the Spanish conquistador who subdued Mexico with 
luck and pluck (and guns, germs and steel), wrote in 1519 that 
chocolate is "the divine drink which builds up resistance and fights 
fatigue. A cup of this precious drink permits a man to walk for a whole 
day without food.”
Cortes brought cacao beans and chocolate-brewing apparatus back to 
Spain when he returned in 1528. And Dominican friars who introduced 
native peoples to Spanish royalty in 1544 also gave chocolate to their 
majesties.
Yet for all this, the great onrush of the continental cocoa craze is often 
traced to July 7, 1550, and July 7 is even gaining currency as Chocolate 
Day. So who are we to argue? It's not brain surgery (though chocolate 
does have neural effects).
Whatever its original date of introduction in Spain, chocolate did not 
stay there. Spanish friars spread the gospel of Theobroma 
cacao throughout Europe as they traveled from monastery to monastery.
Hot chocolate became a hit with French royalty after cocoa enthusiast 
Marie Therese married Louis XIV in 1660. At the Palace of Versailles, 
courtiers regarded the drink as an aphrodisiac.
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What is Cacao 

カカオというとほとんどの人がガーナやアフリカの国などを想像すると思いま
すが、カカオはメキシコから中南米が原産と考えられ、赤道近く南北約20°の
「カカオベルト」といわれる地域が主となります。

アジア圏でも、インドネシアやマレーシア、ベトナムなどの国々では積極的に
カカオの栽培が行なわれています。

平均気温20度以上、年間降水量1500㎜以上の熱帯性気候が栽培に適しており、
年間を通して降水量と気温が高く比較的湿気の多い地域で栽培されています。

常緑種のカカオの木は樹齢約4年で3㎝程の可愛らしい花を咲かせます。

年間で約6,000～10,000の花を咲かせるとされていますが、カカオの実のなる確
率は約1～3％程度ととても低い果実です。

カカオポッドといわれるその実は初めは唐辛子のように小さな形をしています
が、およそ6か月で熟し長さ15~25㎝、直径10～15㎝程に成長します。

その見た目は様々で緑色、黄色、紫色など本当にカラフルです。

硬く厚みのしっかりとしたカカオポッドの中にはパルプといわれる乳白色の果
肉と果肉に包まれた約20～50個程のカカオ豆が入っています。

ちなみに最終的に乾燥させたカカオ豆は1粒1g程度で、一般的なビターチョコ
レート約25粒、ミルクチョコレート約10粒ほどのカカオ豆が使用されています。



Cocoa, when mentioned, is often associated with countries like Ghana and nations in 
Africa. However, cocoa is believed to originate from Mexico and is predominantly 
cultivated in the regions known as the "Cocoa Belt," which spans from Mexico to 
Central and South America, situated approximately 20 degrees north and south of 
the equator. Within the Cocoa Belt, you'll find countries in Central and South 
America, such as Mexico and Colombia, the Caribbean nations like the Dominican 
Republic and Jamaica, as well as African countries, notably Ghana and Madagascar, 
which currently contribute a significant portion of the world's cocoa bean 
production.

The evergreen cocoa tree, which can grow from 3 to 10 meters in height, produces 
charming flowers at around 4 years of age, measuring approximately 3 centimeters. 
It's said to bloom around 6,000 to 10,000 flowers annually, but the probability of 
these flowers bearing cocoa pods is remarkably low, at about 1% to 3%.

These cocoa pods, often referred to as "cocoa pods," start off small, resembling chili 
peppers, but they mature over approximately 6 months to reach lengths of 15 to 25 
centimeters and diameters of 10 to 15 centimeters. Their appearance is quite diverse, 
ranging from green, yellow, purple, to red, displaying a vibrant array of colors.

Within the firm and thick cocoa pod, you'll find a milky-white pulp and 
approximately 20 to 50 cocoa beans enveloped by this pulp. It's worth noting that 
dried cocoa beans, in their final form, weigh around 1 gram each. Typically, dark 
chocolate uses roughly 25 cocoa beans, while milk chocolate uses about 10 cocoa 
beans for reference.



Cacao pulp

カカオパルプとは？
カカオパルプは、カカオの果実（カカオ
ポッド）の内部にある白いゼリー状の部
分を指します。カカオ豆（種子）を覆う
この部分は、甘くて酸味のあるトロピカ
ルな味わいが特徴で、マンゴーやライチ、
柑橘類を思わせるフレーバーを持ってい
ます。
ビタミンCや食物繊維を多く含むカカオパ
ルプは、抗酸化作用や腸内環境の改善に
役立つと言われています。

カカオ豆を発酵させる際、パルプに含ま
れる糖分が酵母によって分解され、発酵
が進行します。この発酵プロセスは、
チョコレートの香りや風味の基礎を形作
る重要なステップです。
カカオパルプは、近年、サステナブルな
食材や「アップサイクル」の観点から注
目を集めています。

What is cacao pulp ? 

Cacao pulp refers to the white, jelly-like 
substance found inside the cacao fruit 
(cacao pod). This part, which surrounds the 
cacao beans (seeds), is known for its sweet 
and tangy tropical flavor, reminiscent of 
mango, lychee, and citrus fruits.
Rich in vitamin C and dietary fiber, cacao 
pulp is said to offer health benefits such as 
antioxidant effects and support for gut 
health.
During the fermentation of cacao beans, the 
sugars in the pulp are broken down by yeast, 
driving the fermentation process. This step 
is crucial in forming the foundational 
aromas and flavors of chocolate.
Cacao pulp has recently gained attention as 
a sustainable ingredient and a key player in 
"upcycling" efforts.



Cacao Nib

カカオニブとは？
カカオニブは、発酵・乾燥・焙煎したカカオ豆から外側の
殻を取り除き、内部の胚乳部分を砕いたもので、チョコ
レートの原材料としてだけでなく、そのまま食品としても
楽しまれています。メメントモリのカクテルは世界中から
集まるカカオニブを漬け込んだお酒を使用して作られます。

What are Cacao Nibs?
Cacao nibs are pieces of cacao beans that have been fermented, dried, roasted, and then 
crushed after the outer shells are removed. They are not only used as a key ingredient in 
chocolate production but are also enjoyed as a standalone food.At Memento Mori, cacao 
nibs from around the world are infused into spirits to craft unique cocktails that 
showcase the diverse flavors of cacao.

Cacao Husk

カカオハスクは、カカオ豆の種皮（皮）で、シェルとも呼
ばれます。チョコレートの製造過程で取り除かれる副産物
で、カカオ豆全体の約30%を占めています。カカオハスク
は、繊維質で固く、チョコレートに加えると口当たりや風
味が悪くなるため、取り除かれてきました。しかし、近年
は資源として有効活用する取り組みの一環として、カカオ
ハスクを利用する動きが出てきています。メメントモリで
はカカオハスクが持つ独特な発酵感を活かしたドリンクを
提供しています。

Cacao husk, also known as cacao shell, is the outer shell of the cacao bean. It is a by-
product removed during the chocolate-making process and accounts for approximately 
30% of the cacao bean. Cacao husks are fibrous and tough, and when added to chocolate, 
they can negatively affect its texture and flavor, which is why they have traditionally 
been discarded. However, in recent years, there has been a growing movement to utilize 
cacao husks as part of efforts to make cacao production more sustainable and to 
repurpose this resource effectively. At memento mori, we offer drinks that highlight the 
unique fermented characteristics of cacao husks.



Cacao powder

カカオ豆を発酵・乾燥・焙煎した後、殻を取り除いて
カカオマスに加工し、さらにそのカカオマスからカカ
オバター（脂肪分）を取り除き、残った固形部分を細
かく粉砕して作られる粉状の食品です。その種類には、
酸性の風味が強くチョコレートらしい味わいを楽しめ
るナチュラルカカオパウダーと、アルカリ処理によっ
て酸味が抑えられ、色が濃くマイルドな風味が特徴の
ダッチプロセスカカオパウダーがあります。メメント
モリのカクテルには自然でナチュラルな味わいを感じ
られるペルーのカカオパウダーを使用しています。

Cacao powder is a powdered food product made from cacao beans that are fermented, dried, 
and roasted. After the shells are removed, the beans are processed into cacao mass. From this 
mass, the cacao butter (fat) is extracted, and the remaining solids are finely ground to create 
cacao powder.There are two main types of cacao powder: Natural Cacao Powder, which has a 
strong acidic flavor and a bold chocolate taste, and Dutch-Processed Cacao Powder, which 
undergoes an alkalization process to reduce acidity, resulting in a darker color and milder flavor. 
At Memento Mori, cocktails are crafted using cacao powder from Peru, renowned for its natural 
and authentic flavor.

Chocolate

16世紀にスペインへ伝わると、砂糖やシナモンを加え
た甘い飲み物として王族や貴族の間で人気となり、19
世紀にはオランダのコンラート・ファン・ホーテンが
カカオバターの分離技術を発明し、イギリスのフライ
社が初めて固形チョコレートを製造、スイスのダニエ
ル・ペーターがミルクチョコレートを発明しました。
20世紀以降は大量生産が進み、プレミアムチョコレー
トや「Bean to Bar」製法など、多様なスタイルが楽し
まれます。

When cacao was introduced to Spain in the 16th century, it became a popular sweetened drink 
with sugar and cinnamon among the royalty and nobility. In the 19th century, significant 
advancements occurred: Dutch chemist Coenraad van Houten invented the process of 
separating cacao butter, the British company Fry & Sons produced the first solid chocolate, and 
Swiss chocolatier Daniel Peter created milk chocolate. From the 20th century onward, mass 
production expanded its availability, and diverse styles such as premium chocolate and "Bean to 
Bar" craftsmanship have become widely enjoyed.



COLOMBIA

コロンビアは昨今のカカオ
業界の中で非常に優良なカ
カオを算出する国として注
目されています。

私たちがメインで使ってい
る豆の産地はトゥマコです。
コロンビア南西部にあるナ
リーニョ県のまた南西部に
あたる都市です。

熱帯雨林気候に属し、１～
６月が最も降水量が多く
2300㎜になります。

日本が年1700㎜になるので
約1.4倍に当たります。

コロンビアのカカオを扱っているカカオハ
ンターから私たちはトゥマコ、シエラネバ
ダのカカオとニブを仕入れています。

シエラネバダははっきりした赤いベリーの
味わいが特徴です。トゥマコのカカオは発
酵からくる味のレイヤーが複雑で、味わい
は凝縮感がり、フルボディさと蜂蜜、紅茶、
フルーツのような華やさも特徴です。余韻
も長く、非常に印象的なテイストです。

We source cocoa nibs from cocoa hunters in 
Colombia. The cocoa from Tumaco is 
known for its complex flavor profile 
resulting from the fermentation process and 
has a robust body. Its taste features notes of 
honey, black tea, and fruity undertones, 
adding a delightful touch. It also leaves a 
long-lasting finish, making it a highly 
memorable flavor.

Tumaco is a city located in the southwestern region of 
Narino Province in Colombia. It falls within a tropical 
rainforest climate zone, with the highest rainfall 
occurring from January to June, reaching 
approximately 2,300 millimeters. To put it in 
perspective, this is roughly 1.4 times the annual 
rainfall that Japan receives, which is around 1,700 
millimeters.



ベトナム/ VIETNAM

ベトナムは、多様な気候と地形があ
ります。南部のメコンデルタでは暑
く湿度の高い熱帯気候が広がり、ベ
トナムはカカオ新興国として非常に
注目が高い国です。フランス領だっ
たこともあり、フランス人がカカオ
ファームを立ち上げたり、カカオ産
業の向上を後押ししています。ベト
ナムのカカオは非常にバランスがよ
く、どんな製品にも相性がいいのが
特徴です。

私たちはフランスアルザス地方のス
トラスブールにあるErithajというブ
ランドのカカオを使用しています。
Erithajはベトナムにカカオファーム
と発酵工場を持っています。CEOの
Arnordはフランス人とベトナム人を
両親に持ち、カカオ文化のベトナム
と、チョコレート文化のフランスの
両方を融合させ未来へとつないでい
くという信念のもとに、持続可能な
チョコレートづくりに取り組んでい
ます。

Vietnam boasts diverse climates and 
terrains. In the southern Mekong 
Delta, a hot and humid tropical 
climate prevails, making Vietnam a 
highly promising cocoa-producing 
nation. Its historical ties to France 
have also spurred French 
entrepreneurs to establish cocoa farms 
and support the cocoa industry's 
improvement. Vietnamese cocoa is 
exceptionally well-balanced and 
complements a wide range of products.

We use cocoa from the Erithaj brand, 
located in Strasbourg, Alsace region, 
France. Erithaj owns cocoa farms and 
fermentation facilities in Vietnam. 
CEO Arnord, of both French and 
Vietnamese heritage, is driven by the 
belief in merging Vietnam's cocoa 
culture with France's chocolate culture 
to create a sustainable chocolate 
future.



ペルー/ PERU

私たちは主にピウラのカカオを使
用しています。ピウラナッツとし
て知られる通り、特有のナッツ風
味を持つカカオとして有名です。
加えて赤系のベリーの味わいも重
なる事も多く、複雑で魅力的なカ
カオです。

We primarily use cocoa from Piura, 
which is renowned for its 
distinctive nutty flavor, often 
referred to as "Piura Nibs." 
Additionally, it frequently carries 
notes of red berries, making it a 
complex and captivating cocoa.

ペルーのカカオは、主にアンデ
ス山脈の高地で栽培されていま
す。これらの高地は、カカオに
独特の風味をもたらします。ペ
ルーのカカオは、深いココアフ
レーバーからベリーやシトラス
のようなフルーティーなフレー
バーまで幅広いのが特徴です。
また、持続可能な農業プラク
ティスが広まっており、高品質
なオーガニック・カカオの生産
が世界から注目されています。

Peruvian cocoa is primarily 
cultivated in the highlands of the 
Andes Mountains. These high-
altitude regions impart a unique 
flavor to the cocoa. Peruvian 
cocoa is characterized by a wide 
range of flavors, from deep cocoa 
notes to fruity undertones such as 
berries and citrus. Furthermore, 
sustainable farming practices are 
widespread, drawing global 
attention to the production of 
high-quality organic cocoa from 
Peru.



Signature Cocktail Course

1st  

カカオの果肉を使ったカクテル

Cacao Pulp‘s Cocktail

2nd  

旬の果物とカカオを使ったカクテル

Season’s fruits & Cacao cocktail

3rd 

カカオパウダーを使ったシグネチャーカクテル

Cacao powder‘s cocktail  

4th  

ハスクを使ったシグネチャーカクテル

Cacao husk‘s  cocktail

5th  

クーベルチュールを使ったカクテル

Chocolate’s  cocktail

3 cocktails  5970 

5 cocktails 9900

- 18 -

Bean to Glass

カカオの果実からチョコレートまで味わって頂けるシグネチャーカクテルコー
スです。カカオの果肉のフルーティさから、カカオが織りなすカクテルとして
の味の変化まで楽しめます。

This is a signature cocktail course where you can savor the journey from cacao fruit to 
chocolate. Enjoy the fruity flavors of cacao pulp and experience the transformation of 
cacao as it evolves into exquisite cocktails.



Mocktail Course

1st           

Cacao Pulp Fizz（Mock）

カカオパルプフィズ

2nd  

Season‘s Fruits Mocktail

季節の果物のモクテル

3rd

Areqipa

アレキパ

4th  

 Amazon Cacao Chocolate Chaud 

アマゾンカカオのショコラショー

- 19 -

モクテルはノンアルコールカクテルの事。ここではその時期に獲れ
る最高の素材とノンアルコールスピリッツなどを合わせてモクテル
をコース仕立てにしました。素材はお茶、スパイス、果物、野菜、
発酵食品、コーヒー、ボタニカルなど多岐に渡り使用します。

3 cocktails  5610

4 cocktails    7480

A mocktail is a non-alcoholic cocktail. Here, we’ve crafted a mocktail 
course using the finest seasonal ingredients paired with non-alcoholic 
spirits. The ingredients span a wide range, including tea, spices, fruits, 
vegetables, fermented foods, coffee, and botanicals, to create a unique 
and flavorful experience.



カカオの果肉をカカオパルプと言います。ライチ、マンゴスチンのような味わいのエクアドル産のパル
プをふんだんに使ったカクテル。カカオは果物という事が分かる1杯。本物のカカオポットを器として使
用してます。ノンアルコールカクテルのご用意もございます。

Cacao pulp" refers to the fruit pulp of cacao. This cocktail is made with plenty of Ecuadorian cacao pulp, offering 
flavors reminiscent of lychee and mangosteen. It’s a drink that reveals cacao as a true fruit. Served in an authentic 
cacao pod as the vessel.

カカオパルプフィズ

Cacao Pulp Fizz

1980

Cacao Pulp/ Vodka/ Cacao Pulp Vinegar/ Passion Fruits/ Citric Solution/Soda

～ Light & Fruity ,  Refreshing～

●〇〇〇 vol.

Signature Cocktail 

- 19-- 20-



A. Tumaco コロンビアのトゥマコ産カカオ。(Complex/ Cacao / Long taste)

B. Piura     ペルーのピウラブランカのカカオ。90％がナシオナル種。(Fruity / Complex)

C. Vietnam ベトナムのべンチェ省のカカオ。(Middle / Rich)

D. Monthly Special 今月のおすすめのカカオニブで作ったスピリッツ。

カカオの豆の特徴が味わえる1杯。トニック、ハイボール共に特徴が良く感じて頂けます。

下記よりカカオの産地をお選び頂けます。それぞれに特徴があります。是非飲み比べしてカカオの味
わいの違いを楽しんでください。

You can choose the cacao variety from the following. Each has its own characteristics, so please 
enjoy the difference in the taste of cacao by drinking and comparing.

●〇〇〇 vol.

Cacao High Ball

カカオハイボール

1780

- 21-

Cacao Tonic

カカオトニック

●〇〇〇 vol.



COLOMBIA CACAO 

Cacao nib infused Vodka/ Cacao nib infused Rum/ Graham  vintage port 2000 / Cream de cassis

カカオの学名「テオブロマカカオ」の名前を冠するかカカオマティーニ。味わいはリッチで高級なチョ
コレートがそのまま液体になったような味わいです。

- 22-

～ Heavy &  Rich ～

テオブロマ

THEOBROMA

1980

A cocktail named after the scientific name of cacao, Theobroma Cacao. Its flavor is rich and 
indulgent, like luxurious chocolate transformed into liquid form.

●●●● vol.



Bourbon/Cacao Campari/ Citrus/ Punt 
emes/Amaro/ Strawberry/bitters/Nutmeg

～ medium & complex, sour , bitter ～

デットインサイド

Dead Inside

An American cocktail with a bourbon base, 
intricately blending cacao, bitter liqueur, and 
strawberries. It's rich and layered, making it a 
favorite among those who enjoy complex and 
full-bodied flavors.

●●●〇 vol.

バーボンベースにカカオ、ビターリキュール、苺が
複雑に混ざり合った複層的なアメリカンカクテル。
厚みがあり、複雑な味わいが好きな方に人気です。

1980
- 23-

Cacao Gin /Cacao Vodka/ Cacao Campari/ 
Carpano Antica Formula 

3種類のカカオを使った複雑でリッチなネグローニ。

カンパリのビターオレンジのフレーバーが重なり合
い、味わいはまさにオランジェットのようです。

～ Heavy & rich   ～

アマゾンカカオ ネグローニ

Amazon Cacao Negroni

●●●〇 vol.

A complex and rich Negroni made with three 
types of cacao. The bitter orange flavor of 
Campari intertwines beautifully, resulting in a 
taste reminiscent of orangettes.

1980- 23-



Rose Vodka/ Amazon cacao powder / Water/ 
Cacao ferment syrup / Rose

- 24-

アマゾンカカオとローズ

Amazon Cacao＆ Rose

～ medium & rich   ～

●●●〇 vol.

マリーアントワネットが飲んでいたであろう薔薇の
ショコラショーを再現した1杯。
遥か昔、ヴェルサイユ宮殿で飲まれていた味わいを
貴族の気分で味わってください。

A cup of rose-infused chocolat chaud, recreated 
to reflect what Marie Antoinette might have 
enjoyed. Savor the flavors once relished in the 
halls of Versailles, and indulge in the experience 
as if you were royalty.

2200

自家製のブルーチーズコニャックとコロンビアのカカ
オ溶かし合わせて作ります。一度飲んだら何度も飲み
たくなるカクテルです。

ロックフォール・オ・ショコラ

Roquefort Au Chocolate

Roquefort Cognac/ Chocolate Ganache/Cream/Salt

～ medium & rich   ～

●●〇〇 vol.

This cocktail is crafted by blending our homemade 
blue cheese cognac with Colombian cacao. It's a drink 
you'll crave again and again after just one taste.

2200



ショコアトル

Xocoatl 

Ron Zacapa / Mezcal/ Amazon cacao powder/ 
Water/ China china/ Cacao ferment syrup/ 
Spice

～ medium & complex ,biiersweet ～

●●●〇 vol.

カカオの最古の飲み物がショコアトル。Xocoが苦い、
Atlが水の意味。昔は苦い水だったカカオ。これを現
代版として味わい深く、カクテルとして再現しまし
た。アステカ帝国でこういうものが飲まれていたの
ではないか考えながら飲むと、まさに時代を旅をし
ているようです。

The oldest cacao beverage is Xocoatl. Xoco means 'bitter,' 
and Atl means 'water.'In the past, cacao was bitter water.
We have recreated it in a modern version as a rich and 
flavorful cocktail. Imagining that something like this was 
consumed during the Aztec Empire, drinking it feels as 
though you are traveling through time.

2170 - 25-

Chocolate Porcini   

ショコラポルチーニ

Porcini infused vodka/ Chocolate Ganache/Cream

2090

～ medium & savory   ～

●●〇〇 vol.

チョコレートとポルチーニは相性がよくタブレッ
トでも作られます。
リッチで余韻も長く贅沢なチョコレートカクテル
です。

Chocolate and porcini share similar aroma profiles, 
such as caramel and roasted aromas, making them a 
perfect match and suitable for creating tablets.
This is a rich, long-lasting, and luxurious chocolate 
cocktail.



-ÀÎÀĆ Æ úÀ ÎÀĖġÙ -ĆÎ÷ġÀíú _ÙĀĥ
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様々なカカオの素材を使ったクリエイティブなアラカルトカクテルメニュー

This is a creative à la carte cocktail menu using various cacao ingredients.

カカオクリームフィズ

Cacao nib infused Vodka /Cacao Ferment syrup/ Cacao gin syrup / Lemon/Cream/Egg 
White/Soda

-ÀÎÀĆ -ĖÙÀÿ Eíĸĸ

カフェモカのフィズのような味わいで、口当たりがよくクリーミーですが、さっぱりとしてい
てとても飲みやすい１杯です。

～ Creamy & Refreshing ～

1980
●〇〇〇 vol.

zÀĥıÀçÙソヴァージュ

CHUVAS REGAL MIZUNARA/  Cacao Pulp / Lillet blanc/ Lemon juice/Suze

カカオパルプの酸味とミズナラ樽で寝かせた力強いウイスキーが合わさったオリエンタルでフルー
ティーな味わい。さっぱり１杯目におすすめです。

～Fruity & Sour ～

1980

●●〇〇 vol.

Cacao husk infused vodka/ Cacao fermented syrup/Lemon/ Egg White / passion 
pure/Cacao bitters

カカオの発酵フレーバーが最も残っていて、その香りをウォッカで抽出してサワーに仕立て
ました。カカオの発酵の要素が一番強いカクテルです。

ハスクフェルメントサワーKĥĚ÷ EÙĖÿÙĀġ zĆĥĖ
～ Fruity & Sour ～ ●●〇〇 vol.

1980

fÀĳÀÎÀ

Coriander Tequila / mescal / prickly pear pure / cacao husk milk /lemon juice /soda /chili & lime powder 

～ Fruity & Refreshing & Spicy ～

ウチワサボテンの果実などのメキシコ素材をふんだんに使用したカクテル。カカオハスク由来の
独特な発酵感もあるエキゾチックなテイストのカクテルです。

●〇〇〇 vol.

1980オアハカ



-ÀÎÀĆ Æ úÀ ÎÀĖġÙ -ĆÎ÷ġÀíú _ÙĀĥ
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様々なカカオの素材を使ったクリエイティブなアラカルトカクテルメニュー

This is a creative à la carte cocktail menu using various cacao ingredients.

ダークローストのコスタリカ産コーヒー豆を使ったエスプレッソとコロンビアのシエラネバダの
チョコレートガナッシュを溶かして作るエスプレッソマティーニのカカオ版アレンジ。

エスプレッソカカオマティーニ8ĚēĖÙĚĚĆ -ÀÎÀĆ _ÀĖġíĀí

Cacao nib infused Spirits/ Espresso / Chocolate Ganache/ Kuromitsu

～ Rich & bittersweet ～ ●●〇〇 vol.

2200

カカオヴェスパーマティーニ-ÀÎÀĆ ²ÙĚēÙĖ _ÀĖíĀí

Cacao Vodka/ Tanqueray No TEN/Lille blanc

テオブロマより更にドライにしたカカオマティーニ。ジンのボタニカルなフレーバーがマッチ
するようにブレンドした1杯。

～ Heavy &  Dry ～ ●●●● vol.

1980

EÙĖÿÙĀġ Îĥēフェルメントカップ

Don julio reposado /Happy doburoku / amazon cacao powder / egg white / kokuto  / soda / miso powder

メキシコの古くからのカカオドリンクチラテをアレンジしてカクテルにしました。チラテとは
カカオ、お米、香辛料から作られるドリンクです。

～ Complex & Savory ～ ●●〇〇 vol.

2090

アルページュĖēÙçÙ

Cacao gin limited edition 2024/  Hendricks gin / Fermented cacao pulp & blue berry/ Lillet 
blanc

カカオパルプをふんだんに使用したメメントモリオリジナルジンとカカオパルプ一緒に発行させ
たブルーベリージュースを使用したフルーティーでドライな味わいのカクテル。ヴェスパーマ
ティーニ好きな方におすすめです。

～ Fruity & Dry  ～

1980

●●●● vol.



-ÀÎÀĆ Æ úÀ ÎÀĖġÙ -ĆÎ÷ġÀíú _ÙĀĥ
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様々なカカオの素材を使ったクリエイティブなアラカルトカクテルメニュー

This is a creative à la carte cocktail menu using various cacao ingredients.

キャラメルマンゴーケーク-ÀĖÀÿÙú _ÀĀçĆ -À÷Ù

Cacao nib infused Vodka/ Butter Scotch / Egg yolk/ Double Cream/ Caramel / Mango / Pecan nuts 

～ Sweet & Fruity ～

キャラメルマンゴームースのケーキをイメージしたデザートカクテル。
かなりそれっぽいです。カラメル、マンゴー、カカオが感じられ、上に乗った砕いたピーカ
ンナッツがいいアクセントになります。

2200

カカオグラスホッパー-ÀÎÀĆ GĖÀĚĚëĆēēÙĖ

Cacao nib infused vodka/ Get 27/Double Cream/ cacao powder

メメントモリらしく、カカオリキュールを使わず作ります。
通常のグラスホッパーに比べて、甘みが切れていて、シルクのような味わいです。

カカオアレキサンダー-ÀÎÀĆ úÙĳÀĀÓÙĖ

カカオリキュールを使用しないアレキサンダーカカオコニャック、カカオパルプシロップを組み
合わせにより、今までにないリッチでカカオの果肉とフレーバーを感じる味わいです。

～ Rich  & Creamy ～

～ Creamy & Minty   ～ ●●●〇 vol.

●●〇〇 vol.

●●〇〇 vol.

Cacao nib infused Hennesy / Cacao nib infused Vodka/ Cacao Ferment syrup / Mr Black / Cream

Cacao nib infused Ron zacapa/  G4(homemade barrel aged liqueur) /  Wood land 
Bitter(homemade barrel aged bitter liqueur) /Carpano Antica Formula / smoke

カカオスモークガルガネッラ-ÀÎÀĆ zÿĆ÷ÙGÀĖçÀĀÙĖĖÀ
～ Bitter & Complex & Smokey ～ ●●●● vol.

Mixologyのシグネチャーの一つアロマガルガネッラというビターカクテルのカカオバージョン。
マンハッタン、ネグローニ、オールドファッションドが好きな人は大体好きな１杯。

1980

2090

2310
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レラティブ

vÙúÀġíıÙ

Hendrick’s/ Qupacu / Passion fruits/ Citric acid/ 
Lillet blanc / Huacatay oil

～ Light & Fruity ,  Refreshing , Sour ～

●〇〇〇 vol.

ブラジルのクプアスというカカオの親戚にあたる
果物、ペルーのワカタイというハーブを使ったカク
テル。
クプアスはカカオパルプに似た味わいですが、更に
酸味が強く海苔のような旨味を持っています。

A cocktail made with cupuaçu, a fruit native to Brazil 
and a relative of cacao, and huacatay, an herb from 
Peru. Cupuaçu has a flavor similar to cacao pulp but 
with a stronger tartness and an umami note 
reminiscent of seaweed.

ギフトローズフィズ

Gíæġ vĆĚÙ Eíĸĸ

vÙÓíĚġíúúÙÓ vĆĚÙ +ĆĥĕĥÙġ zēíĖíġĚ˖ -íġĖíÎ zĆúĥġíĆĀ˖ zíÿēúÙ
zĴĖĥē˖ zĆÓÀ8̟ÓíÌúÙ vĆĚÙ+ÀúúíÎÙ

種̓類、ʶʼʴçのエディブルローズの花びらを使用し
作ったローズブーケスピリッツが生み出す、薔薇の
花束の香りを再現したカクテル。
花束をカクテルとしてプレゼント出来る 杯ɻ

～Zíçëġ ̪ EĖĥíġĴ ˋ vÙæĖÙĚëíĀç～

●〇〇〇ıĆúː

¢ëíĚ ÎĆÎ÷ġÀíú ĖÙÎĖÙÀġÙĚ ġëÙ æĖÀçĖÀĀÎÙ Ćæ À ÌĆĥĕĥÙġ Ćæ ĖĆĚÙĚˋ
ÎĖÀæġÙÓ Ĳíġë vĆĚÙ +ĆĥĕĥÙġ zēíĖíġĚ ÿÀÓÙ æĖĆÿ Ùíçëġ
ıÀĖíÙġíÙĚ Ćæ ÙÓíÌúÙ ĖĆĚÙ ēÙġÀúĚˋ ġĆġÀúíĀç ʶʼʴ çĖÀÿĚː Mġ˔Ě À
ÓĖíĀ÷ ġëÀġ úÙġĚ ĴĆĥ ēĖÙĚÙĀġ À ÌĆĥĕĥÙġ íĀ ġëÙ æĆĖÿ Ćæ À
ÎĆÎ÷ġÀíúː

ʶʶʴʴ 1980

úÀ ÎÀĖġÙ Ćæ ÎĖÙÀġíĆĀ ÎĆÎ÷ġÀíú
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ボローニャネグローニ

+ĆúĆçĀÀ `ÙçĖĆĀí

Bolognese Vodka/  Campari/ Carpano Antica 
Formula/ Parmigiano cheese

イタリアボローニャ地方で生まれたネグロー
ニを想像して作ったカクテル。
ボロネーゼのセイボリーな味わいがカンパリ
のビター感と絶妙な相性を生み出します。

～ Heavy & rich & Savory ～

●●●〇 vol.

A cocktail inspired by the Negroni, born in the 
Bologna region of Italy. Unconventional yet 
undeniably delicious.

サルサ

zÀúĚÀ

Don Julio Blanco / Redistilled Salsa Vodka/ 
Onion Shrub/ Coriander syrup/ Chili / Salt 
/Citrus

～ Light & spicy & Refreshing ～

サルサテイストのマルガリータツイストです。
テキーラ、チリ、コリアンダーなどうまくブレ
ンドされ爽やかな味わいです。
チリタコスを食べながらお楽しみください。

Salsa sauce turned into a cocktail. A refreshing 
salsa-inspired blend of tequila, chili, coriander, 
and more. Enjoy it while snacking on tortilla 
chips!

●●〇〇 vol.

19801980

úÀ ÎÀĖġÙ Ćæ ÎĖÙÀġíĆĀ ÎĆÎ÷ġÀíú



Kong 

-Cafe -

Ice Kong アイスコング 1430

Monkey Ice Kong モンキーアイスコング 1540

-Cocktail -

Rum Kong ラムコング                                 1870

 

French Kong フレンチコング 1870

Rum Monkey Kong ラムモンキーコング 1980
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Kong is original café mocha that use 
specialty coffee and Siera  Nevada 
chocolate from Colombia.

Kongとはメメントモリオリジナルカ
フェモカのこと。

凝縮した酸味があるコスタリカのナチュ
ラルのスペシャルティコーヒーにベリー
のような酸味があるコロンビアのシエラ
ネバダを溶かして、黒糖を加えました。

What is Kong??



Chocolat    
      Chaud 

-Cafe -

Chocolate Chaud (Hot / Ice) ショコラショー 1320

  

Spice Chaud スパイスショー 1430

-Cocktail -

Rum&Mezcal ラム＆メスカル 1980

- 32 -

Our chocolate chaud  use milk, water, high quality cacao 
and pulp ferment syrup.

当店のショコラショーはペルーのアマゾンカカオを始め、最
高品質のカカオとミルク、水、パルプの発酵シロップを使用
してお作りします。カカオが持っている凝縮した果実香が口
いっぱいに広がります。



A la carteMocktail
No alcohol cocktail menu for new experience
ノンアルコールカクテルメニュー

Cacao Mocktail Fizz 1870

カカオモクテルフィズ

Cacao Pulp / Cacao vinegar/ Passion fruits pure/ Citric Solution / Soda

Season’s Fruits Mocktail 1870

シーズナルモクテル

Season’s fruits / non alcohol spirits / Citrus 

Bergamot Sour 1870

ベルガモットサワー

Bergamot Pure/ Lemon/ Egg White/ Eucalyptus Syrup/ Nema

Areqiba 1870

アレキバ

Beets juice /Lapsang Souchong tea /Amazon cacao/Cacao Ferment syrup/Lemon juice

-33-



-Soft Drink-

Cacao Pulp Lemonade 1430 

カカオパルプレモネード

Alain Milliat  Sauvignon Juice 1100

アランミリア ソーヴィニヨンブランジュース

Alain Milliat  Merlot Juice 1100

アランミリア メルロージュース

Coffee(Americano)  1100

コーヒー

Tea 1100

紅茶

-34-



Mixology Group

１．Mixology Akasaka ミクソロジーアカサカ

東京都港区赤坂3-14-3渡林赤坂ビル2F

03-6459-1129 16：00～23：00

２．Mixology Salon ミクソロジーサロン

東京都中央区銀座6-10-1GinzaSix13F

03-6280-6622  13:00~23:00（無休）

３．Mixology Heritage ミクソロジーヘリテージ

東京都千代田区内幸町1-7-1日比谷OKUROJI G31

03-6205-7177 16:00-23:00（不定休）

４．memento mori メメントモリ

東京都港区虎ノ門1-17-1虎ノ門ヒルズビジネスタワー3F

03-6206-6625 16:00~23:00（定休日 第二第四月曜日）

５．FOLKLORE フォークロア

東京都千代田区内幸町1-7-1日比谷OKUROJI G27

03-6770-8785  16:00-23:00（定休日 第二月曜日）

６．Mixology Boutique ミクソロジーブティック

東京都千代田区内幸町1-7-1日比谷OKUROJI G20

       03-6770-2238  16:00-23:00（定休日 第三月曜日）

７．Mixology Catering Service ミクソロジーケータリングサービス

８．Mixology Online Store ミクソロジーオンラインストア

運営 スピリッツ＆シェアリング株式会社
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