
Antipasti
牧島さんのブロッコロリーとエスカルゴ ガーリック風味の香草バターソース　.......　      

三重県・藤原さんのキノコの釜焼き　ラルドとトレグスティ　..............................................

シチリア島の特産・ブラッドオレンジの香りをつけた

　　　サンマのマリネ　ベッカフィーコ風　............................................................................................................................... 　　

市ばん豚のボリートとキノコのマリネ　サラダ仕立て　.............................................................

契約農家より直送のシンプルな野菜サラダ　........................................................................................

三重県・藤原さんのキノコのクリームスープ　..........................................................................................

Primi Piatti
海の幸とトマト・オリーブで和えた自家製“コルツェッティ”　................................

帆立のムースと海老を詰めたトマト生地の“ラヴィオリ”

� 白バルサミコ風味　...............................................................................................................................................................　　　

トロトロに赤ワインで煮込んだ安城牛ホホ肉の

   “パッケリ”に木村さんのカブを添えて　.................................................................................................　　　�

黒胡椒と唐辛子を練りこんだ“ガルガネッリ”

� トリッパのトマトラグーソース　リコッタとミントの香り　...........................................　　　

もち粉を練りこんだ手打ちパスタ“ピーチ”

　　　  シーフードのトマトラグーソース　................................................................................................................

気仙沼産のカキとイクラ・春菊の

         “タリオリーニ”　柚子を添えて　...............................................................................................................

農家より届いた　たっぷりの野菜のアーリオオーリオ　“スパゲッティ”　......

Secondi Piatti
本日のお魚料理　..............................................................................................................................................................................................

オマール海老のブイヤベース仕立て　.............................................................................................................

市ばん豚を2種類の調理法で　.......................................................................................................................................

�   スペアリブ　栗とポルチーニ茸の煮込みと

　　　　 肩ロースのポワレ　マスタードソース

熊野地鶏のロースト シューブレゼとジロル茸のソース　.................................................................

私たちの使用する野菜は無農薬での栽培はもちろん、無化学肥料、環境保護を実践し、
野菜本来の持つ“土の力”を残そうと情熱を傾けている農家から収穫後すぐに直送してもらっています。
個性ある野菜をお楽しみ下さい。

　　自家製の生パスタでお作りしています。それぞれのパスタに練りこまれた風味、
手打ちならではの食感をお楽しみ下さい。
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