
・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　蜂蜜ソース

■ 「桜鯛」のカルパッチョ　デコポン　筍　スナップエンドウ

■ 「マグレ鴨胸肉」苺とパルミジャーノ　バルサミコのソース

■「スパゲッティ」アワビ　春キャベツ　アンチョビのアーリオオーリオ 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　ホワイトアスパラのソテー　トリュフの香り

■「フジッリ」スペアリブとトレビスのラグー　オレガノの香り

■「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（+1,000円）

■ 沖縄名護産「やんばるあぐー」の炭火焼き　ブラッドオレンジのソースとヒハツ

■ ｢愛知県産牛 ランプ」の炭火焼き　青粒胡椒のソース　ふきのとうのピューレ（+700円）

■ 「鰆」のソテー　はっさく香るヴェルモットのソース

＊別紙■ メ ニ ュ ー の 表 記 は す べ て 税 込 表 示 で す 。
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■ 桜のパンナコッタ　ミルクのエスプーマ　桜塩

■ 焼きメレンゲのジェラート　苺のスープ

■ ローマ「Bondolfi Boncaffe エスプレッソ」のティラミス

■ チョコレートの「トルティーノ」　飛騨牛乳のジェラート




