
・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〕

■  
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「サワラ」の炙り　シチリア産アーモンドのスープとそのジェラート

■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

■「カマス」の炙り　さつまいもとみかん　すだちの香り

■「スパゲッティ」新イカと丸オクラのアーリオ オーリオ エ ペペロンチーノ　からすみ添え

■「カサレッチョ」蛸とセロリのラグー　蛸足の真空調理　オレガノの香り

■「栗粉を練り込んだタリアテッレ」あいち鴨と栗のラグー　赤ワインのソース

■「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）

■「新米」とかちマッシュとパルミジャーノのリゾット　トリュフの香り

■「スパゲッティ」松茸とすだちのアーリオ オーリオ エ ペペロンチーノ　からすみ添え(+1100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」と無花果のソテー　フランボワーズのソース(+700円)

■三河産「甘鯛」の鱗焼き　焼き茄子とリコッタチーズのピューレ　柿とヴェルモットのソース

■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　サワラ　新イカ」と魚介のトマトスープ(+1350円)

■マロンクリームのコルネ　トンカ豆のジェラート

■ごとう製茶さんの無農薬豊橋紅茶のパンナコッタ
クレームブリュレのジェラート

■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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