
スペシャルコース

S m a l l   B i t e・一口前菜
A small complimentary bite from the chef

A p p e t i z e r s・前菜
赤海老とジロール茸のブランデーソテー　フレッシュポレンタ

Red prawns sautéed with chanterelle mushroom on fresh polenta

・
自家製生ハム　リコッタとカボチャ、ナッツのサラダと共に

Homemade coppa on ricotta, nuts and pumkin salad, balsamic vinegar accent

R i s o t t o ・お米料理
ポルチーニ茸のリゾット

Porcini risotto

P a s t a ・パスタ料理
栗粉を練り込んだフェットチーネ　スペックと栗のバターセージソース

Chestnuts fettuccine with speck and chestunt, butter and sage sauce

F i s h・魚料理
ホタテのプラリネ　カブのカラメリゼ　マッシュルームクリームソース
Pralinated scallop and caramelized turnips, mushrooms creamy sauce

M e a  t ・肉料理
ウサギもも肉の串焼き白ワインソース
ポルチーニ茸とジャガイモを添えて

Leg of rabbit skewered, white wine sauce, porcini mushrooms and potato

D e s s  er t ・デザート
キャラメリゼしたリンゴのミルフィーユ

ヨーグルトとサイダービネガーのムース、カルダモンを効かせたダージリンソース

Apple & cinnamon millefeuille
cider vinegar and yogurt mousse, darjeeling and cardamom syrup sauce

コーヒー、エスプレッソ、紅茶
Coffee, Espresso, Tea

Special Course


