
東地中海風ミネストローネ エゾゲリンチョルバス

FISH -魚料理-

1. ハタのローストスープドポワソン ラクの香り

2. 本日鮮魚のポワレ ローランペリエを使用したシャンパンソース（+700）

3. 紅ズワイガニと真鱈のブランダード パイ包みソースアメリケーヌ ラスエルハヌート（+1,100）

MEAT -肉料理-

1. 奥三河鶏のグリル マンダリンとザクロのビガラード オリエンタルスパイス塩

2. 渥美うまみ豚のブレゼ ローストレモンとバハラート クスクス添え（+700）

3. 愛知牛ランプのロースト 朴葉味噌と季節野菜を添えて （+1,400）

１：メゼ盛り合わせ

（・南瓜のムース・茸とパセリのタブレ・フィッシュアンドチップス サワーオニオンディップ・林檎と鶏のコレッシュ）

２：真鯛のカルパッチョ 春菊と梨のサラダ ムッタバル（+700）

３：ひよこ豆と名古屋コーチンのラブラビ グリーンカレー風（＋800）

４ :フォアグラと自家製フムスのファラフェル 赤玉ねぎとビーツのサラダ レモン香るタヒニソース(+1,200)

１：キャラメルアイス ソースアングレーズ

２：かぼちゃのバスクチーズケーキ キャラメルとナッツ（+600）

３：ほうじ茶のティラミス タヒニハニーソースのアクセント（+800）

4：キャラメルモンブランのパルフェ 秋のフルーツとナッツのアンサンブル（+1,400)

食後のコーヒー、紅茶はおかわり自由でございます。スタッフにお声掛けくださいませ。


