
Antipasti
￥600

チーズ盛り合わせ
( ご希望があればお申し付けください )

3 種　￥1,430
単品　￥610

グラン・カッレ・アッラランチャ（ 背肉 ）Gran Carre all Arancia オレンジ風味

フィノッキオーナFinocchiona フェンネル（ハーブ）の種が入った香り高いサラミ

セッラ・ディ・マストロダンテ（ モモ肉 ）Sella di Mastro Dante バルサミコ酢、白ワインでマリネ

Salumi 生ハム・サラミ

Formaggi チーズ

テストゥン・アル・バローロTestun al Barolo 特徴　　高級ワイン「バローロ」の搾りかすの中で熟成
原材乳　牛、羊、山羊　　タイプ　　ハード

ウォッシュ( 吉田牧場 )Wash 特徴　　塩水で洗いながら熟成、香り強め
原材乳　牛　　　　　　タイプ　　ウォッシュ

カマンベール( 吉田牧場 )Camembert 特徴　　食べやすい味わい
原材乳　牛　　　　　　タイプ　　白カビ

ゴルゴンゾーラGorgonzola piccante 特徴　　塩味は柔らかで、マイルドな辛口　世界三大ブルーチーズ
原材乳　牛　　　　　　　タイプ　　青カビ

ラングルLangres 特徴　　表面を塩水で洗って熟成、とてもクリーミーな味わい
原材乳　牛　　　　　　　タイプ　　ウォッシュ

エポワスEpoisses 特徴　　表面をブランデーを入れた塩水で洗って熟成
原材乳　牛　　　　　　　タイプ　　ウォッシュ

タレッジョTaleggio 特徴　　匂いに反して味わいはマイルド
原材乳　牛　　　　　　　タイプ　　ウォッシュ

コンテComte 特徴　　フランスを代表するチーズ
原材乳　牛　　　　　　　タイプ　　ハード

ミモレットMimolette 特徴　　６ヶ月熟成
原材乳　牛　　　　　　　タイプ　　ハード

Dolci デザート

サラーメ・ディ・チョッコラータ
（ サラミに見立てたチョコレート菓子 ）

￥420

ラム酒風味のプリン ￥550

ティラミス ￥590

濃厚パンナコッタ
( ＋￥150 で矢掛町産のパッションフルーツをかけれます )

￥530

北海道産 鴨モモ肉のコンフィ ￥2,500

岡山産 牛ハツのステーキ ￥1,700

岡山産 豚肩ロースのボローニャ風　カツレツ
（ カツレツの上に生ハムとチーズのソース ）

￥2,500

Second Piatti メイン

Primi Piatti パスタ・リゾット

ボロネーゼソース 自家製タリアテッレ ￥1,550

チョコレートとナッツのテリーヌ ￥590

作州黒豆のカタラーナ ( アイスプリン ) ￥650

ゴルゴンゾーラソース ペンネ ￥1,550

Antipasti freddi 冷菜

讃岐コーチン骨付きモモ肉のロースト ￥2,200

西洋タンポポと小柱のサラダ ￥1,600

ランプレドット( 赤センマイ )のピリ辛トマト煮込み ￥900

Antipasti caldi 温菜
ピクルス ￥500
グリーンサラダ ￥770

Pane パン

自家製パン ( 1ケ ) ￥110

岡山産 無菌豚の田舎風テリーヌ ￥910

エイヒレのボッリート　サルサヴェルデ添え ￥1,200

自家製サルシッチャ（ ソーセージ ） ￥1,200

イワシのインサオール（ イタリア風南蛮漬け ) ￥650

フェンネルとスイートスプリングのサラダ ￥1,100

牛レバーのグリル ￥1,200

プンタレッラのサラダと手長タコのマリネ ￥1,100

スジガツオのカルパッチョ ￥1,400

岡山産 牛ハツのステーキ ￥1,700

岡山産 豚肩ロースのボローニャ風　カツレツ ￥2,500

Second Piatti メイン

Primi Piatti パスタ・リゾット

ボロネーゼソース 自家製タリアテッレ ￥1,550

ゴルゴンゾーラソース ペンネ ￥1,550

牛窓産　フレッシュプチトマトの スパゲッティ ￥1,550

Dolci デザート

ラム酒風味のプリン ￥550
ティラミス ￥590

濃厚パンナコッタ
( ＋￥150で矢掛町産のパッションフルーツをかけれます )

￥530

山菜　自家製タヤリン ￥1,550

チョコレートとナッツのテリーヌ ￥590

カルチョフィのリゾット ￥1,550

フランス ブルターニュ産 仔鴨ムネ肉のロースト ￥2,900

岡山産 黒毛和牛のタリアータ（ イタリア風レアステーキ ） ￥3,300

サラーメ・ディ・チョッコラータ
（ サラミに見立てたチョコレート菓子 ）

￥420

作州黒豆のカタラーナ( アイスプリン ) ￥650

白鷺サーモンのカルパッチョ ￥1,400

ベカと自家製カラスミ　リングイネ ￥1,550

白ネギとホタルイカの冷製サラダ ￥900

Antipasti Freddi 冷菜

Antipasti Caldi 温菜

Primi Piatti パスタ

Secondi Piatti メイン

Dolci デザート

牛ハツのステーキ 岡山産 ￥2,300

自家製パン ( 1ケ ) ￥110

ティラミス ￥660

濃厚パンナコッタ ￥660

コラーゲンたっぷり 豚のソップレッサータ ￥1,100

Formaggi / Pane チーズ / パン

チーズ盛り合わせ ￥1,600

自家製タヤリン　豊島産無農薬レモン ￥1,800

えばらハーブ豚未来　ボローニャ風カツレツ ￥3,200

スパゲッティーニ　自家製カラスミ ￥2,200

スパゲッティ　カレッティエッラ　釜揚げしらす
　　　　　　　 （ 唐辛子とニンニクの効いたトマトソース ）

￥2,000

ラム酒風味のプリン ￥660

吉田牧場のモッツァレッラチーズとトマト
　　　　　　　　　　　　　フルーツのカプレーゼ

￥1,600

・コースのご用意もございます（前日までの要予約） Instagram

イサキのカルパッチョ ￥2,000

岡山産 無菌豚の田舎風テリーヌ ￥1,200

イカと半熟卵　野菜のサラダ ￥1,900

讃岐コーチン骨付きモモ肉のロースト ￥2,800

岡山産 極乃雌牛 クリミのレアステーキ ￥4,000

アーモンドラムレーズン焼き菓子 ￥660

ヨモギのスペッツェレ　ゴルゴンゾーラソース　 ￥1,800

ふくほのかのピチ　アグリ農園のミニトマト ￥2,000

自家製サルシッチャ（ソーセージ） ￥1,350

牛レバーのグリル ￥1,400

オコゼのヴァポーレ（蒸しオコゼ） ￥1,700

ランプレドットと壬生菜のインウミド ￥1,600

カルツァガッティ（逃げたネコ）
　（ ウズラ豆やハーブが入ったポレンタフリット ）

￥800

Antipasti Freddi 冷菜

Antipasti Caldi 温菜

Primi Piatti パスタ

Secondi Piatti メイン

Dolci デザート

Formaggi / Pane チーズ / パン

吉田牧場のモッツァレッラチーズとトマト、フルーツのカプレーゼ
￥1,600Mozzarella chese and tomato persimmon pear caprese

自家製サルシッチャ ￥1,350Home made Sausage

牛レバーのグリル ￥1,400Beef liver grill

スペッツェレ　ゴルゴンゾーラソース ￥1,800
Spaetzle with gorgonzola sauce

和牛のレアステーキ ￥4,000Beef thigh meat steak ( rare )

牛ハツのステーキ 岡山産 ￥2,300Beef heart steak

チーズ盛り合わせ ￥1,600Cheese platter

自家製パン ( 1piece ) ￥110Bread

ティラミス ￥660Tiramisu
ラム酒風味のプリン ￥660Rum flavored pudding
濃厚パンナコッタ ￥660Panna cotta

ボローニャ風カツレツ ￥3,200Pork cutlet cheese sauce

スパゲッティーニ　自家製カラスミ ￥2,200

Spaghettini  with dried mullet roe

豚の田舎風テリーヌ ￥1,200Pork terrine

自家製タヤリン　豊島産無農薬レモン ￥1,800
Tajarin(homemade pasta)  with lemon and cheese butter sauce

’

讃岐コーチン骨付きモモ肉のロースト ￥2,800Roast chicken

Squid and egg saladイカと半熟卵　野菜のサラダ ￥1,900

アーモンドラムレーズン焼き菓子 ￥660Almond and ram cake

スパゲッティ　カレッティエッラ　釜揚げしらす ￥2,000
Spaghetti with whitebait spicy tomato sauce

オコゼのヴァポーレ ￥1,700Steamed stonefish

チヌのカルパッチョ ￥1,800Black seabream carpaccio

一本ネギのソップレッサータ ￥900Spring onion soppressata and squid


