
１０月　ヴェネチアコース

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
バッカラ・マンテカートとクリスピーイカ墨シューチップス

 ブロッコリーとアンチョビのタルタル添え
Baccalà Mantecato, squid ink choux chips over broccoli & anchovy tartare

・
自家製サラミのヴィネガーソテー キノコと焼きポレンタ添え
Pan-Seared House Salami with Vinegar, Mushrooms & grilled Polenta

P a s t a ・ パスタ料理
ビゴリ　ブラックオリーブ入り鴨のラグーソース

Bigoli with duck and black olives sauce

F i s h  ・ 魚料理
パンチェッタで巻いたタラとジロール茸のオーブン焼き フレッシュポレンタ添え

Baked cod wrapped in pancetta, girolle mushroom sauce and fresh polenta

o r ・又は

M e a  t ・ 肉料理
栗とジャガイモを詰めた鶏胸肉、マルサラワインソース キャベツの牛乳煮込み

Chicken "Portafoglio" stuffed with chestnuts and potato, marsala wine sauce
over milk braised cabbage

D e s s  er t ・ デザート
カボチャのパンナコッタ

ナッツのローストとキャラメルミルクソース
Pumpkin panna cotta, toasted nuts and caramel milk sauce

コーヒー、エスプレッソ、紅茶
Coffee, Espresso, Tea

Venezia Course


