
・ズワイガニと柿の木茸のタリアテッレ ボッタルガ添え 柚子の香り
・アンコウとセロリのペペロンチーノ

2018.1.11～1.20

肉料理＋魚料理

魚料理＋
国産和牛もも肉の網焼き 愛野産直野菜 トリュフソース

アトランティックサーモンの香草パン粉焼 オレンジバルサミコサルサ

阿蘇自然豚ロースのスカロッピーネとインカのめざめ

前菜／季節のサラダブッフェ
パン／ライブキッチン（パルミジャーノリゾット)
シェフ特製デザート
ドリンク／オレンジ・アップル・コーヒー ・グレープフルーツ・紅茶 (ICE/HOT)
／季節のデトックスウォーター2種

本日のパティシエ特製デザート ¥３００ 詳細はスタッフまで！

フリードリンク90分 生ビール/スパークリングワイン/白G/赤G ¥1,200

ザプレミアムモルツ生ビール ¥7００

スパークリングワイン ¥800

本日のワイン白 赤 ¥600

※ その他カクテルも取り揃えております。詳しくはスタッフまで。

ご予約ご来店の際にスタッフへお申し付けください

＋1,500円
国産和牛もも肉の網焼き
愛野産直野菜 トリュフソースで


