
・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 。
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■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「真鯵」のカルパッチョ　さくらんぼとフルーツトマトのガスパチョ　焼き茄子のジェラート添え

■師崎産「石がれい」のカルパッチョとからすみ　ピンクグレープフルーツとそのジェラート

■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

■さや付きヤングコーンのソテーとパンチェッタ　バーニャカウダーのソース

■「スパゲッティ」三河産青柳と小柱　万願寺唐辛子のアーリオ オーリオ エ ペペロンチーノ　からすみ添え

■「ラザニア」段戸山高原牛とポルチーニのラザニア　マジョラムの香り

■「ウンブリケッリ」牛テールと冬瓜のラグー　ごぼうのフリット添え

■「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（+600円）

■「フェデリーニ」水牛のモッツァレラチーズと生ハム　フルーツトマトの冷製パスタ（+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」パルミジャーノとルッコラセルバチコ　アンコールペッパーのソース(+700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

■ズッパ ディ ペッシェ（イタリア版ブイヤベース）
「手長海老　蛤　すずき　赤いか」と魚介のトマトスープ(+1350円)

■メロンのエスプーマとグラニテ　バニラのジェラート

■カモミールのパンナコッタとジュレ
パッションフルーツのジェラート

■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「Bondolfi Boncaffe 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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