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Bombolone d’uovo farcito di spuma tiepida di patate, ¥ 2500 (¥ 3,025)

con funghi marinati, cavolo nero e polvere di pancetta
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Crespella di melanzana arrostita, ¥ 2500 (¥ 3,025)

salsa all’amatriciana e fonduta di cipolla
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Stoglia di burro di calamari, ricci di mare, ¥ 3500 (¥ 4235)

lardo bollito, arancia e rapa bianca
AT DY —N EFE TR ALY ST

I primi /X2 ¥
Spaghetto "fresco" ai tre pomodori, ¥ 4,000 (¥ 4,840 )

basilico e bocconcini di mozzarella di buffara
FIT B/ IAZ 2Py 7LRa” LR 3 EodbiiE ET U —R~<h
INUNVEKEDEI 7L TF—K

Lasagnetta croccante di foglie verdi, ¥ 4000 (¥ 4,840)

besciamella di sedano rapa e olio al prezzemolo
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Tortello di stracotto di rosticciana in umido, ¥ 5000 (¥ 6,050 )

bagna cauda di peperone rosso e Parmigiano Reggiano 24 mesi
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Tagliolini al pesto di pistacchi, ¥ 7,000 (¥ 8470)
ragu di abalone al vino bianco e polvere di limone fermentato
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Trancio di rombo alla mugnaia con ginepro, ¥ 9,000 (¥ 10,890 )
crema di mandorle fresche, Kinjiso all’aglio, zabaione alla bottarga di muggine
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Amadai arrosto con le sue squame, ¥ 12,000 (¥ 14,520 )

crema di zucchine all’erbe aromatiche, cramble all’acciughe
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Anatra al barbeque, la sua coscia in terrina croccante, ¥ 13,000 (¥ 15,730 )

crema di spinaci alle spezie, insalatina di cavolo viola e mostarda di mela
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Scaloppa di manzo in crema di pane arrosto, ¥ 14,000 (¥ 16,940 )

purea di aglio nero e scalogni in agrodolce
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Tra parentesi e scritto il prezzo totale incluse le tasse del 10% piu il servizzio del 10%
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Cremoso alla vaniglia di Tahiti, sorbetto allo yogurt, ¥ 3,000 (¥ 3,630)
fichi al pomodoro, biscotto all’olio d’oliva e sablé Breton
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Spuma ai fiori di sambuco, sorbetto al Sauternes, ¥ 3,000 (¥ 3,630)
stoglia di uva verde, gelatina al porto bianco e essenza di verbena
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Mousse al cioccolato biondo con gelato al caffe, ¥ 2400 (¥ 2904)
biscotto leggero al cacao, granita al latte e toffee alle noci di pecan
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Soufflé brulée alla vaniglia, ¥ 5000 (¥ 6,050)
elato al Vin Santo e salsa ai cantucct tempo di preparazione 25 miN.
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Selezione di gelati e sorbetti ¥ 2400 (¥ 2904)

T T—RrEV LRy k

“’TUTTI I NOSTRI DOLCI SONO SERVITI CON PICCOLA PASTICCERIA E CIOCCOLATINI”
TH —rORINEFEFamT7 T — =2 BRLA TSN,

Manager : Masaru Okamura
Executive Chef e Chef Pasticciere : Kohei Shima
Chef di cucina : Naoyuki Toda

Chef sommelier : Junnosuke Yoshimura
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