
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
帆立貝のマスタードとオレンジマリネ　リンゴとセロリのサラダ添え

Scallops marinated with mustard and orange, apple and celory salad
・

鴨の燻製とポルチーニのキッシュ　タレッジョチーズソース
Smoked duck and porcini mushrooms quiche, taleggio cheese sauce

P a s t a ・パスタ料理
手打ちタリオリーニ　イカとアサリのネギ入りソース

Homemade tagliolini with squid, clams and leeks

R i s o t t o ・お米料理
サフランのリゾット　自家製ソーセージのラグーのせ

Risotto monzese (saffron risotto topped with homemade sausage ragout)

F i s h・魚料理
スカンピの衣揚げ カボチャのアグロドルチェ

Battered fried scampi, pumpkin in light sweet and sour sauce

M e a  t ・肉料理
鹿スネ肉の煮込みサルミ風　フレッシュポレンタと共に

Venison shank stew salmí style

D e s s  er t ・デザート
栗のティラミス
Chestnuts tiramisu

コーヒー、エスプレッソ、紅茶
Coffee, Espresso, Tea

Special Course


