
・リグーリア州　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 。

■  
700

■２ 700

 　
ブ〕

■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

■師崎産「桜鯛」のカルパッチョ　デコポンと筍　デコポンのジェラート添え

■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　バジリコのアクセント

■自家製スモークにかけた「マグレ鴨胸肉」 苺と胡桃のサラダ　熟成バルサミコのソース

■師崎産「平貝と白ミル貝」筍のインパデッラ　カステルフランコとパルミジャーノの温サラダ（+700円）

■「スパゲッティ」春キャベツととこぶし　アンチョビ香るアーリオオーリオ エ ペペロンチーノ

■「タリアテッレ」こだわり卵のカルボナーラとホワイトアスパラ　エスプーマの泡　トリュフの香り

■「ジャガイモとセモリナ粉のニョッキ」スペアリブと大根のラグー　カーボロネロのピューレ

■「リゾット」浅蜊と海苔　白魚のソテーを添えて

■「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（+600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

■ウエットエイジングした「愛知県産牛」と山菜　レフォールとマディラのソース　蕗の薹のピューレ(+700円)

■師崎産「鰆」のソテー　柑橘香るヴェルモットのソース　菜の花のピューレ

■ズッパ ディ ペッシェ（イタリア版ブイヤベース）
「手長海老　アッパッパ貝　鰆　スミイカ」と魚介のトマトスープ(+1350円)

■桜のパンナコッタとミルクのエスプーマ　桜塩のアクセント

■メレンゲのジェラート　苺のスープ

■チョコレートのトルティーノ　飛騨牛乳のジェラート

■ローマ「Boncaffe Bondolfi エスプレッソ」のティラミス

■ メ ニ ュ ー の 表 記 は す べ て 税 込 表 示 で す 。
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