
皮目を焼いた師崎産「桜鯛」のカルパッチョ　筍とブラッドオレンジ　新玉葱のグラニテ添え

師崎産「さより」のカルパッチョ　フルーツトマトとグリーンアスパラガス　バジリコのジェラート 

ガッルーラのスペシャリテ「フォアグラのスモーク」とマンゴー　はちみつのソース 

自家製スモークにかけた「マグレ鴨胸肉」と苺のサラダ　熟成バルサミコのソース

ホワイトアスパラガスと師崎産「白ミル貝」の温サラダ　パルミジャーノレッジャーノ（＋600円）

「タリオリーニ」葉玉葱のアマトリチャーナ　熟成バルサミコとカポナータを忍ばせて 

「スパゲッティ」春キャベツととこぶし　アンチョビ香るペペロンチーノ 

キタッラ」仔羊のラグー　ミントの香り　カーボロネロのピューレ添え

「リゾット」浅利と新海苔　白魚を添えて

「イカ墨を練りこんだシャラテッリ」手長海老と三河産魚介のトマトソース（+500円）

■沖縄名護産「やんばる島豚」7種類の部位を一皿で　３種類のソースと紅芋のお塩

■「仔羊」の炭火焼き　カチャトラのソース　新じゃがのインパデッラとそら豆のピューレ

■ウェットエイジングした「愛知県産牛」と春の山菜　青粒こしょうのソース（＋600円)

■師崎産「ほうぼう」浅利と新玉葱のスープ　アサツキの香り

■三河産「桜鯛」蛤　アッパッパ貝と春キャベツ  香草香るチュピン

名古屋発の鋳物ホーロー鍋「バーミキュラ」で（+800円）

 

　
ブ〕

・プーリア州　アルドイノ〔イタリアのオリーブの最高峰で繊細な
タジャスカ種〕

■ デ ィ ナ ー タ イ ム の み サ ー ビ ス 料  1 0 ％ を 頂 い て お り ま す 。

 

■シチリア産アーモンドのビアンコマンジャーレとミルクの泡
　オレンジのジェラート

■桜のパンナコッタ　桜塩のアクセント
■ゴルゴンゾーラのブリュレ　苺のジェラート
■チョコレートのトルティーノ　愛知牧場ミルクのジェラート
■ローマ「Ｂoncaffe`Ｂondolfi　エスプレッソ」のティラミス




