
ココナッツアイスの
アフォガート
Coconut ice affogato

¥600

ココナッツアイスの
アフォガート
Coconut ice affogato

¥600

マンゴプリン
Mango pudding

¥600

マンゴプリン
Mango pudding

¥600

タピオカ
ココナッツミルク
Tapioca with coconut milk

¥500

タピオカ
ココナッツミルク
Tapioca with coconut milk

¥500

マンゴパフェ
Mango parfait

¥600

マンゴパフェ
Mango parfait

¥600

たっぷり
マンゴパフェ
Large mango parfait

¥1,200

たっぷり
マンゴパフェ
Large mango parfait

¥1,200

マンゴフロート
Mango float

¥750

マンゴフロート
Mango float

¥750

マンゴアイス
Mango ice cream

¥500

マンゴアイス
Mango ice cream

¥500

たっぷりのホイップクリームに
フローズンマンゴをぎっしりのせて、
仕上げにマンゴピュレをかけた
「ご褒美パフェ」。
中にはクッキースティック入り。

DessertDessert

食後のデザート
盛り合わせ
Dessert plate

¥800

食後のデザート
盛り合わせ
Dessert plate

¥800
マンゴプリンとココナッツアイス、
フルーツの盛り合わせ。
※季節により、内容が変わる
　場合があります。

マンゴティー[Hot]
Mango tea
マンゴの甘い香りの
ブレンドティー。

コーヒー [Iced or Hot]
Coffee

カフェラテ [Iced or Hot]
Cafe latte

ジャスミンティー [Iced or Hot]
Jasmine tea

デザートとご一緒にいかがですか？ ALL ¥550

アンチャンティー[Hot]
Butterfly pea tea
タイ語で"アンチャン"と
呼ばれる青い花のハーブ
ティー。別添えのライムを
絞って色の変化も
お楽しみください。

マンゴジュースにホイップクリーム、
マンゴアイスをのせたデザートドリンク。

バンコク
ミルクティー
Bangkok milk tea

¥700
タイ産の紅茶をブレンドした
ミルクティー。茶葉の香りと
バニラの風味をお楽しみ
ください。 カップの底にある
甘いミルクをかき混ぜて
お好みの甘さに。

ブルー
ココナッツラテ

Butterfly pea 
coconuts milk tea latte

¥700
青いハーブティー
"アンチャンティー"に
甘いココナッツミルクを
使用した新感覚ラテ。

シトラス
マナオソーダ

Citrus & 
Thai lime soda

¥750
タイ産のライム果汁
"マナオ"を使用した
さっぱりソーダ。

シトラスとローズマリー
の香りがタイ料理に
よく合います。

アンチャン
マナオポップ
ソーダ

Butterfly pea tea & 
Thai lime soda

¥750
キーライムをぎゅっと
絞って皮ごと中へ

入れ、よく混ぜると…⁈
プチっとはじけるポップ
ボールと青いハーブティー

のソーダ。

SpecialtyDrinksSpecialtyDrinks

ココナッツ
アイス

Coconut ice cream

¥500

ココナッツ
アイス

Coconut ice cream

¥500

1957

1990
1994

2002

HISTORY

1990
私たちは、1990年にタイで「コカレ
ストラン」、そしてオーナーとなった
ピタヤ氏と出会い、日本で「コカレス
トラン」を展開することとなりました。
ピタヤ氏との出会いから2年後の
1992年、「コカレストラン」日本一号店
を六本木にオープン、当時タイ料理は
まだ馴染みがないながらも、大人数
で鍋を囲める楽しい雰囲気が大いに
話題に。

mango tree1994
その後、タイでは1994年に、バンコクの
スリウォン通りの裏手にある築100年以
上の邸宅を改装して、新たなタイ料理
レストラン「マンゴツリー」が誕生。「タイ
料理はただ辛い、スパイシーな料理と
いうことではなく、唐辛子と香り高い
ハーブなどが調和した、そして“甘・辛・
酸”のバランスが魅力的でエキゾチック
な料理」というピタヤ氏の思いから
「マンゴツリー」は生まれました。

Authentic 
        Thai Cuisine

2002

ロンドンに続き、2002年に世界3号店として
東京・丸の内にオープンした「マンゴツリー
東京」では、”Authentic  Thai  Cuis ine”  を
テーマに、厳選された食材とタイのハーブや
スパイス、伝統的な調理法とを融合させた
料理を、洗練されたサービスと極上の夜景と
ともにお届けしています。

1957
マンゴツリーの原点ともいえるのは、1957年
に誕生したタイ・バンコクの「コカレストラン」。
中国からタイにやってきたスリチャイ氏と妻の
パタマさんが、広東料理を提供する小さなお店
から始め、その後、古くからある中国の鍋料理
と日本のすき焼きをヒントに試行錯誤の末、
コカの「タイスキ」が生まれました。後に移転
し、現在のコカ本店であるスリウォン通りの
お店をオープン、息子のピタヤ氏が11歳の時
でした。

Coca 
 Restaurant

日本上陸

Brand Site

タイ・バンコクにある
レストランの中庭に
生えているマンゴーの
木が店名の由来と
なっています。

MenuMenu
GrandGrand

1994 年、タイ・バンコクのスリウォン通りの
裏手にある築 100 年以上の邸宅を改装して
作られ、世界各国に展開するタイ料理レストラン
「mango tree」。
2002 年に世界 3号店としてオープンした「マンゴ
ツリー東京」では、“Authentic Thai Cuisine”
をテーマに、日本の厳選した食材とタイのハーブ
やスパイス、伝統的な調理法融合した料理を、
洗練された空間とサービスとともにお届けして
います。その姉妹店として 2006 年に生まれたの
が「マンゴツリーカフェ」。親しみやすいカフェ
スタイルの店内で、タイ料理をカジュアルに
お楽しみいただけます。

“mango tree” first opened in 
1994 in Bangkok, Thailand.  
A traditional house built about 100 
years ago was renovated into this 

sophisticated restaurant.  
We serve authentic 
Thai cuisine in a 
very stylish and 
modern, yet 
traditional setting, 
where you can feel 
the heartwarming 
spirit of this 
welcoming country. 
“mango tree” has 
opened all over 
the world.



Thai style stir-fried fresh rice noodle with shrimp

“パッ タイ クン”
パッタイとは”タイを炒める”という意味。
もちもちの生米麺とプリプリのエビ、
シャキシャキの野菜の食感が楽しめる
タイの焼きそば。

¥1,500

海老のパッタイ
Thai style stir-fried fresh rice noodle with shrimp

“パッ タイ クン”
パッタイとは”タイを炒める”という意味。
もちもちの生米麺とプリプリのエビ、
シャキシャキの野菜の食感が楽しめる
タイの焼きそば。

パッタイとは”タイを炒める”という意味。
もちもちの生米麺とプリプリのエビ、
シャキシャキの野菜の食感が楽しめる
タイの焼きそば。

パッタイとは”タイを炒める”という意味。
もちもちの生米麺とプリプリのエビ、
シャキシャキの野菜の食感が楽しめる
タイの焼きそば。

¥1,500

海老のパッタイ

Thai style stir-fried fresh rice noodle 
with coriander
Thai style stir-fried fresh rice noodle 
with coriander
“パッ タイ パクチー”“パッ タイ パクチー”
¥1,300¥1,300

パクチーのパッタイパクチーのパッタイ

Thai style stir-fried fresh rice noodle
 with egg

“パッ タイ カイダオ”
¥1,400

揚げ玉子のパッタイ
Thai style stir-fried fresh rice noodle
 with egg

“パッ タイ カイダオ”
¥1,400

揚げ玉子のパッタイ

Deep fried soft shell shrimp

“クン ニム トード”
丸ごと食べられるソフトシェルシュリンプを
ナムプラーとホムチヨ（フライドオニオン）で風味豊かに仕上げました。

¥1,100

ソフトシェル
シュリンプのフリット

One-bite Thai spicy salad 
( glass noodle salad / minced chicken salad / papaya salad)

¥600

ひとくちタイサラダ3種盛り
（ヤムウンセン/ラープガイ/ソムタム）

タイ料理定番のサラダ3種類を一度に楽しめる
マンゴツリーのおすすめスターター。

Spicy minced chicken salad with Thai herbs

“ラープ ガイ”
イサーン地方の定番。タイライムや
ドライチリ、ナンプラーなどと和えたサラダ。

¥900

鶏挽き肉の
スパイシーハーブ和え

Thai style BBQ chicken

“ガイ ヤーン”
イサーン地方の名物。タイの醤油やスパイスなど､オリジナルのタレで
数時間マリネして、オーブンでこんがり焼いたタイのBBQグリル。
“ナム チム ジョ”（ドライチリソース）とともにお召し上がりください。

¥1,200鶏のBBQグリル

¥1,300
Massaman curry with chicken

“ゲーン マッサマン ガイ”
世界で最もおいしい食べ物の1位にも選ばれた、
コクと甘みのあるカレー。アクセントのシナモンが
爽やかに香ります。

鶏とカボチャのマッサマンカレー

Thai style BBQ pork neck“コームー ヤーン”
オリジナルのタレでマリネして、オーブンで
焼いたジューシーな豚トロ肉。

¥1,200豚トロ肉のBBQグリル

Seafood and glass noodle spicy salad

“ヤム ウンセン”
タイライムを使った酸味の効いた
ソースでさっと和えた、タイで大人気の
スパイシーサラダ。

¥950

シーフードと春雨の
スパイシーサラダ

Shrimp crackers

“カオ キャッ クン ”
¥500

タイのえびせん
Boiled chicken &  Thai bean paste sauce

“ガイトム”
タオチオ（タイの味噌）で作ったソース
をかけて、葱と一緒にさっぱり仕上げました。

¥600

茹で鶏の
タオチオソース

Thai herbs salad with pork

“クアクリン サラダ”
カレー風味のポークに
パクチーとミントの香るサラダ。

¥700

ハーブサラダ

Fresh green papaya salad

“ソムタム タイ”

¥950グリーンパパイヤのサラダ

グリーンパパイヤと唐辛子や調味料、ピーナッツなどを「クロック」
と呼ばれる鉢で叩いて和えた「ソムタム」。ココナッツシュガーの甘さと
唐辛子の辛さ、タイライムの酸味が調和したタイの代表的なサラダ。

Crab meat & egg with curry sauce

“プー パッ ポン カリー”

¥2,200マンゴツリーのカニ玉子カレー炒め

カニの旨みを玉子とカレー粉で閉じ込めた一品。ジャスミンライスとの相性もぴったり。

Bangkok Heat 
              Chili Sauce
Bangkok Heat 
              Chili Sauce

トムヤムポテト
French fries with 
TOM YUM powder

¥600グリーンカレーポテト
French fries with 
green curry powder

¥600

フライドポテト
French fries

¥600

タイではもち米を
“ガイヤーン”などの
お肉やスープと一緒に
食べるのが主流。
ぜひお試し
ください。

Coriander

¥250

パクチー

Thai sticky rice “カオ ニャオ”
¥400

タイのもち米

Thai jasmine rice “カオ スワイ”
¥250

ジャスミンライス

Boiled chicken & rice

“カオ マン ガイ”
¥1,200

カオマンガイ

Boiled chicken & rice with coriander

“カオ マン ガイ パクチー”

¥1,300

パクチーのカオマンガイ

Boiled chicken & rice with 
shredded white leek and coriander

“カオ マン ガイ トンホーム”
いつものカオマンガイに葱をたっぷりのせた
爽やかな一品。

¥1,400

マンゴツリーの
香味野菜カオマンガイ

Green curry with chicken

“ゲーン キャオワン ガイ”
キリっとした刺激的な辛味とココナッツミルクの風味、
ハーブの香りのバランスが絶妙なタイ定番のグリーンカレー。
マッシュポテトを混ぜると新しい味わいに。

¥1,300

鶏とナスのグリーンカレー

オリジナル
生米麺

◆ヌードル大盛り Large noodle ¥150◆ライス大盛り Large rice ¥150 ※写真はイメージです。 ※表示価格は税込です。※お米はタイ産ジャスミンライスを使用しています。中辛小辛 大辛 パクチー

ヌードル
Kids plate <noodle>

¥500

•生米麺のヌードル
•エビフライ
•ポテト
•フライドチキン
•ミニトマト
•ゼリー
•ジュース

チキンライス
Kids plate <rice>

¥500

タイ料理に欠かせない「米麺」の本物の味わい・口当たりを実現する
ため、マンゴツリーが数年をかけて試作を重ね開発した、日本では
なかなか出会えない食感のオリジナル生米麺“クイッティオ”。生米麺
ならではのもちもちの食感と風味豊かな味わいが特徴です。

Fresh rice noodle with spicy & sour soup

“センレック トムヤム”
海老入りのヌードル。「甘・辛・酸」に
牛乳が入ったマイルドなトムヤムクン
とオリジナル生米麺のバランスが絶妙。

¥1,200

トムヤムヌードル

Fresh rice noodle with chicken & pork soup

“センレック ナーム”
タイの屋台でもよく食べられている、
あっさりとした味わいのヌードル。
調味料セットでお好みの味付けに。

¥950

タイの汁そば

ご一緒に
どうぞ

タイ本国で製造している
オリジナルチリソース。
強烈な辛味だけでなく、
甘み、酸味が混じり
合っていつの間にか
ヤミツキに。

バンコクヒート
チリソース

Crispy fried chicken with 
Bangkok Heat Chili Sauce

“ガイ トード”
シンプルに下味をつけた
一口サイズの鶏肉のから揚げ。

¥600

ポップコーンチキン
～バンコクヒートチリソース付き～

Deep fried coriander spring roll

“ポッピア トード サイ パクチー”
パクチーの香りとサクサクの食感が
たまらない揚げ春巻き。

¥900

パクチー揚げ春巻き

¥1,300

Stir-fried morning glory 
with Thai bean paste
“パッ パックブン
 ファイデーン”
空芯菜とニンニク、唐辛子
をタイの豆味噌“タオチオ”
で炒めたおつまみに
ピッタリの一皿。

空心菜の
タオチオ炒め

Fresh spring roll with shrimp

“ポッピア ソッ クン”

1本 ¥450

海老の生春巻

※写真は2本分です。

•チキンライス
•エビフライ
•ポテト
•フライドチキン
•ミニトマト
•ゼリー
•ジュース

TOM YUM soup 
with shrimp

“トム ヤム クン
 ナム コン”
「甘・辛・酸」のバランス
が絶妙な世界三大スープ
のひとつ。牛乳入りのマイ
ルドな辛さ。

¥700

トムヤムクン
Dinner plate

マンゴツリーカフェ
おすすめのタイ料理を
組み合わせたスペシャル
プレート。前菜からライス
までワンプレートで
お楽しみいただけます。

¥2,000

ディナープレート

鶏のガパオ鶏のガパオ

シーフードと春雨の
スパイシーサラダ"
シーフードと春雨の
スパイシーサラダ"

ポップコーンチキンポップコーンチキン

トムヤムクントムヤムクン

マッサマンカレーマッサマンカレー

※キッズプレートのチキンライスのお米は日本米を使用しています。

อร่อยมาก!アロイ！美味しいよ〜
Fresh Rice Noodle

Thai SpecialThai Special

Singha (bottle)

タイ王国の
プレミアムビール。

¥750

シンハー

Chang (bottle)

タイ国民が愛する
象印のビール。

¥750

チャーン

Cheers!Cheers!
ไช โย !

Dinner 
Plate
Dinner 
Plate

たくさん
たべて

ほめられよう♪

เมนูเด็กเมนูเด็ก

เมนูพิเศษเมนูพิเศษ

AppetizerAppetizer
ทานเล่นทานเล่น

Spicy stir-fried minced chicken 
on rice with vegetables

“カオ ガパオ サラッ”
彩り豊かな野菜と鶏挽き肉で仕上げた
マンゴツリーの一押しガパオ。

¥1,400

マンゴツリーの
サラダガパオ

Spicy stir-fried minced 
chicken on rice with egg

“カオ  ガパオ ガイ”

¥1,200

鶏のガパオ

Spicy stir-fried minced 
chicken on rice with coriander

“カオ  ガパオ ガイ パクチー”

¥1,300

パクチーのガパオ

Thai Meal

ผัดกะเพราผัดกะเพรา


