
ドルチェの盛り合わせ or  チーズの盛り合わせ
< Dolce > 

お苦手・量の調節はスタッフまでお気軽にお申し付けください

小菓子

コーヒー 紅茶

   9,400￥
) (￥ 税込10,340

MENU DI PRANZO
AGOSTO・2026

<Pesce>

佐渡より スズキのインパデッラ
～アニス風味のブールブランソース～

<Primo Piatto>

鰻と胡瓜のペペロンチーノ
～スパゲッティー～

< Carne >

立川やわら豚のバルサミコ煮込み
～パイナップルのチャツネを添えて～

コチのマリネと青パパイヤのインサラータ
～ヨーグルトのソルベット～

<Antipasto Freddo>

鱧のフリット
～バジルと梅のソース～

<Antipasto Caldo>

<Primo Piatto>

サマートリュフの冷たいカルボナーラ
～カッペリーニ～

桃の冷たいスープ
～抹茶とセロリのグラニテ～

<Stuzzichino>



< Carne >

立川やわら豚のバルサミコ煮込み
～パイナップルのチャツネを添えて～

お苦手・量の調節はスタッフまでお気軽にお申し付けください

MENU DI PRANZO
AGOSTO・2026

ドルチェの盛り合わせ or  チーズの盛り合わせ
< Dolce > 

小菓子

コーヒー 紅茶

   6,100￥
) (￥ 税込6,710

<Pesce>

佐渡より スズキのインパデッラ
～アニス風味のブールブランソース～

桃の冷たいスープ
～抹茶とセロリのグラニテ～

<Stuzzichino>

旬の前菜 6 種類の盛り合わせ

< Antipasto >

・コチのマリネ

・ゴルゴンゾーラのババロワと無花果

・台湾サルシッチャ

・冬瓜のピクルス

・とうもろこしと枝豆のフリット

・ビーツのフムス

パスタ 2 種類の盛り合わせ

< Pasta >

・鰻と胡瓜のペペロンチーノ

・茄子とリコッタチーズのノルマ風



ドルチェの盛り合わせ or  チーズの盛り合わせ
< Dolce >

桃の冷たいスープ
～抹茶とセロリのグラニテ～

<Stuzzichino>

お苦手・量の調節はスタッフまでお気軽にお申し付けください

小菓子

コーヒー 紅茶

   4,500￥
) (￥ 税込4,950

MENU DI PRANZO
AGOSTO・2026

パスタ 2 種類の盛り合わせ

< Pasta >

・鰻と胡瓜のペペロンチーノ

・茄子とリコッタチーズのノルマ風

旬の前菜 6 種類の盛り合わせ

< Antipasto >

・コチのマリネ

・ゴルゴンゾーラのババロワと無花果

・台湾サルシッチャ

・冬瓜のピクルス

・とうもろこしと枝豆のフリット

・ビーツのフムス

< Secondo >

または

立川やわら豚のバルサミコ煮込み
～パイナップルのチャツネを添えて～

佐渡より スズキのインパデッラ
～アニス風味のブールブランソース～




