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Gli antipastt 77 4 73 b

Astice alla salvia, mezza luna di rape allo yogurt ¥ 7,000 (¥ 8,470)
giardiniera di cavolfiori, vin cotto e zabaione tiepido al pomodoro candito
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Uovo di Aichi in meringa e poi fritto, ¥ 5000 (¥ 6,050)
spuma di patate, asparagi bianchi e crema di Castelmagno,

foglie di spinaci abbrustolite al t¢ matcha
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Spaghetti cacio e pepe fresco e bottarga di tuorlo di uovo ¥ 9,000 (¥ 10,890)
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Raviolo di grano arso arrostito e non bollito, crema di zafferano ¥ 9,000 (¥ 10,890)
e finferli sottaceto, piselli stufati, schiuma di Parmigano Reggiano
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Lasagnette verdi, ragu di cinghiale, besciamella di sedano rapa ¥ 9,000 (¥ 10,890)ee

midollo arrosto
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Filetto di Kinmedai arrosto con le sue squame, ¥ 14,000 (¥ 16,940)
zuppetta di vongole veraci e cozze, cotiche di maiale e bietoline
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Scaloppine di capriolo alla Romana, ¥ 18,000 (¥ 21,780)
polenta di pane ai datteri, cavolo nero e sfoglia croccante
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Filetto di manzo impanato e fritto, ¥ 18,000 (¥ 21,780)radice
bambu al caffe e whisky, salsa verde di broccoli
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La nostra selezione di formaggi della settimana ¥ 3,000 (¥ 3,630)
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Manager : Masaru Okamura
Executive Chef e Chef Pasticciere : Kohei Shima
Chef di cucina : Naoyuki Toda

Chef sommelier : Junnosuke Yoshimura

Tra parentesi e scritto il prezzo totale incluse le tasse del 10% pit il servizzio del 10%
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I dolci di Kohei Shima Chef pasticciere & S StfEEEE # =7 /374> D7 ¥ —h

Caffe e latte: spuma e salsa al caffe, biscotto al vapore,

gelato, polvere ghiacciata e gelatina al latte
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Crespella alle fragole, gelato al Vin Santo,

salsa agli agrumi e croccante al te verde “Matcha”
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Cioccolato d’Africa: cremoso, salsa, tegola al cioccolato
con gelato al cacao e banana fermentata
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Soufflé brulée alla vaniglia,

gelato al tartufo nero e salsa all'uovo
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Selezione di gelati e sorbetti
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Y 2800 (Y 3,388)

Y 3200 (Y 3,872)

¥ 2400 (¥ 2904)

¥ 5000 (¥ 6,050

tempo di preparazione 25 min
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“ Tutti i nostri dolci sono serviti con piccola pasticeeria e cioccolatini”
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Tra parentesi e scritto il prezzo totale incluse le tasse del 10% pit il servizzio del 10%
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