
 

冷前菜 ~Antipasti Freddi~   

 
★スペシャリテ★ 

★ 1，南イタリア風・前菜 8 種盛り合わせ（２人前～）   \1.820/ 1 人前（￥2.002 込） 

                      2，前菜 5 種盛り合わせ（２人前～）     \1.454/ 1 人前（￥1.600 込） 

3，本日の鮮魚のカルパッチョ                       \1.640（￥1.804 税込） 

4，生ハム・サラミ・モルタデッラハムの盛り合わせ       \2.930（￥3.003 税込） 

                    5，（ハーフサイズ）    \1.363（￥1.500 税込） 

6，八ヶ岳産オーガニック野菜たっぷりサラダ        \1.090（￥1.200 税込） 

7，トリュフ香るマッシュルームとチーズのサラダ       \1.090（￥1.200 税込） 

8，季節の柑橘とモッツァレラチーズのカプレーゼ        \1.640（￥1.804 税込） 

 

 

温前菜 ~Antipasti Caldi~ 
◎おすすめ◎ 

◎ 1，花ズッキーニのフリット（モッツァレラ、アンチョビ）(１本)  \800（￥880 税込） 

◎ 2，このみ農園のグリーンアスパラとパンチェッタのグリル (３本) 

      \1.640 (￥1.804 税込） 

◎ 3，鰯のベッカフィーコ(レーズン・松の実・オレンジ・パン粉) (2 ケ)\1.454（￥1.600 税込） 

 
★スペシャリテ★ 

★ 4，トリッパの煮込み（シチリア風レモン 又は ローマ風トマト）   \1.820 
（￥2.002 税込） 

5，自家製 サルシッチャのグリル (1 本)                 \1.190（￥1.309 税込） 

 

6，魚介のクスクス（ヤリイカ・ソフトシェルシュリンプ・鮮魚の煮込み） 
\2.000（￥2.200 税込） 

＜１皿、２名様分ぐらいのボリュームです＞ 



                                                                                                                            

パスタ ~Primi Piatti~  ＜１皿、約 60ｇ ２名様分ぐらいのボリュームです＞ 

◎おすすめ◎ 

◎ 1，スパゲッティ もち豚のラグー アーティチョークとグリーンピース  

\1.800（￥1.980 税込） 

◎ 2，サフランを練りこんだ自家製コルツェッティ 

桜海老とグリーンアスパラ、チェリートマトのソース  \1.820（￥2.002 税込） 

◎ 3，ブジアーテ レガレアーリ 

（メカジキのラグー・揚げナスと自家製リコッタチーズを乗せて）     
 \1.820（￥2.002 税込） 

◎ 4，ホタルイカのリゾット                             \1.640（￥1.804 税込） 

 
<ロングパスタ＞ 

★スペシャリテ★ 

★  1，リングイネ 又は 自家製トレネッテ 

 ムール貝のラグーソース カラスミがけ      \1.820（￥2.002 税込） 
 

2，スパゲッティ アンチョビのペペロンチーノシラクーサ風 \1.370（￥1.507 税込） 

 

 

3，自家製タリアテッレ   色々お肉のボロネーゼ        \1.730（￥1.903 税込） 

 
 

4，ブッカティーニ  鰯とウイキョウのトマトソース カターニャ風              

\1.640（￥1.804 税込） 

 
<ショートパスタ＞ 

1，自家製ニョッキ ゴルゴンゾーラチーズのクリームソース\1.820（￥2.002 税込） 
 

2，ファルファッレ エビと自家製リコッタチーズのソース  \1.820（￥2.002 税込） 

 

 

3，ペンネ  ンドゥイヤのアッラッビアータ        \1.640（￥1.804 税込）  

 

4，フジッリ  生ハムのラグーと白隠元豆のソース    \1.640（￥1.804 税込）  

 

<リゾット＞ 

1，グラナパダーノチーズのリゾット              \1.640（￥1.804 税込） 



メイン ~Secondi Piatti 
                             

魚料理 ~Pesce~   
 

シチリアと言ったら「マグロ！」 ＜約 200ｇです＞   

 ～本日はこれ！！～ 本鮪のソテー リグーリア風     \3.370（￥3.707 税込） 

（オリーブ・ケッパー・チェリートマト・じゃが芋・オレンジのソース）   

 
 
★スペシャリテ★ 

★・三重県答志島直送！！ 神経締め・一本魚 １００ｇ/￥９5０ （￥1.045 税込） 

～調理法～ 

・アクアパッツァ  

・ブロデット(魚介出汁とトマトソース、ブイヤベースの様なイメージです) 

・カチュッコ(魚介出汁とトマトソースと「赤ワイン」。珍しい作り方です) 

・丸ごと香草焼き（調理に適したお魚がございますので、スタッフまで）  
 

肉料理 ~Carne~  ＜１皿、２名様分ぐらいのボリュームです＞ 

 
 
◎おすすめ◎ 

◎ 1，ロートロ・ディ・アナトラ  白ワインバターソース 

(国産鴨もも肉に、鴨のひき肉を詰めてオーブン焼き） （２００ｇ） 
                             \3.200（￥3.520 税込） 

 

2，丹波黒鶏もも肉の炭火焼  （２００ｇ）              \2.730（￥3.003 税込） 

 

 

3，国産銘柄豚ロースのロースト   （２００ｇ）    \3.190（￥3.509 税込） 

 

 

4，オーストラリア産  ラムチョップのグリル 

（お１人様 1 本からのご注文でお願いしております）  \1.190（￥1.309 税込） 
  

 

5，滋賀県産・近江鴨・胸肉のロースト（２００ｇ）     \3.460（￥3.806 税込） 

 

 

6，銘柄黒毛和牛とうがらし（肩甲骨周りの赤身肉）の炭火焼 （２００ｇ
\5.000（￥5.500 税込） 


