
COUR S E
Chef′s  S p e c i a l

前　菜 「パルタ・ア・ラ・レイナ」　花咲ガニとチキン
 野菜のタルタルを詰め込んだアボカド

 「セビーチェ・トラディショナル」　ライムとリモ唐辛子風味　鯛のマリネ

魚料理 「パタラシュカ」　本日の鮮魚と魚介　バナナの葉包み焼き

メイン料理 アヒパンカでマリネしたイベリコ豚のグリル　「アドボ・デ・チャンチョ」
 ペルー風ごはん付き 

デザート ココナッツムース　柚子とゴールデンベリーのソース

全 5品 / 6,000
PERUVIAN GRILL COURSE
ペルビアングリルコースペルビアングリルコース

全 4品 / 4,000

ペルー料理を軽く召し上がって頂くおまかせコースです。

CORTO COURSE
コルトコースコルトコース

全７品 / 8,000
CONTEMPORARY COURSE
コンテンポラリーコースコンテンポラリーコース

アミューズ シェフからの一品

前菜 「パルタ・ア・ラ・レイナ」　花咲ガニとチキン
 野菜のタルタルを詰め込んだアボカド

 潮鯛とカブのティラディート オリーブ風味のマスカルポーネ

 フォアグラと王林のソテー　ピスコの香り

魚料理 メカジキのグリル　九条ネギのチミチュリソース　スパイスキヌア添え

メイン料理 国産牛のグリル　ルッコラとアヒヴェルデのソース
 ペルー風ごはん付き

デザート チチャモラーダとベリーのクレムダンジュ

※メニューの金額は消費税を含みます


