
師崎産「コチ」とすもものカルパッチョ　ライムの泡
師崎産「真鯵」のカルパッチョ　トマトのガスパチョと大葉のソルベ　胡瓜のアクセント

■天使の海老と白桃　ゴルゴンゾーラのサラダ
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」無花果と胡桃のサラダ　熟成バルサミコのソース

■渋谷チーズスタンドさんのブッラータチーズと季節のフルーツ（+500円）※入荷時のみ

「スパゲッティ」師崎産ダルマイカと甘長とうがらしののアーリオ　オーリオ　エ　ペペロンチーノ　からすみ添え 

「ブカティーニ」イワシとフェンネル　ピスタチオ・アーモンド・レーズンのシチリア風　カポナータを忍ばせて 

ローズマリーを練りこんだタリアテッレ」牛テールとセロリのラグー　パプリカのピューレ添え

「リゾット」夏トマトとモッツァレラチーズのマルゲリータ風　焼きトマトとバジリコ添え

「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（ロース・バラ・タン・オッパイ・ネック・豚耳とガツのサラダ）
３種類のソースと紅芋のお塩

■南半球「仔羊」の炭火焼き　ラベンダーの蜂蜜とアーモンド　カッチャトーラのソース
■ウェットエイジングした「愛知県産牛」と十勝マッシュ　パルミジャーノパウダー　タスマニアペッパーのソース（+600円）
■師崎産「穴子」のソテー　黒米のリゾットとヴィンコットのソース　とうもろこしのピューレ添え

■三河産「コチ　ダルマイカ」ムール貝　フェンネルとクレソン　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）

・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 。
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■ピンクグレープフルーツのジュレ　ヨーグルトのソルベと

　パッションフルーツのソース 

■メロンのグラニテとエスプーマ　バニラのジェラート
■パッションフルーツのパンナコッタ　ココナッツのジェラート
■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




