
・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　デコポンとスナップエンドウ　デコポンのジェラート添え

■「卵白を練り込んだタリオリーニ」仔羊と空豆のラグー　木の芽の香り

■「リングイネ」サザエとじゃが芋　いんげんのジェノベーゼ　ペコリーノのアクセント

■「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　マンゴーのソースとティムットペッパー

■ 「天然スズキ」の炭火焼き　ヴィンコットのソース　バジルのアクセント

＊別紙■ メ ニ ュ ー の 表 記 は す べ て 税 込 表 示 で す 。
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■ 「ビアンコマンジャーレ」パッションフルーツのジェラート
(アーモンドを使ったパンナコッタ）

■ 「ゴルゴンゾーラのジェラート」パイナップルのスープ

■ ローマ「Bondolfi Boncaffe エスプレッソ」のティラミス




