
〜 マキャベリの季節の味わいをお楽しみください 〜DINNER MENU

*食物アレルギーをお持ちの方は係の者までお申し付けください
*表示金額は消費税を含んでおります。お会計の際にサービス料10％加算させていただきます

Prices are tax inclusive.  10% service charge will be added.

1. 本日の鮮魚のインパデッラ サフラン香るクリームソース
　　インパデッラはフライパンを使って皮をパリッと焼き上げる調理法です。シンプルに焼き上げたお魚にサフランクリームソースが良く合います。

　　Today's Fish In Padella (pan-fried), with SaffronCream Sauce

2. 奥三河ジビエの森より 本州鹿のロースト カカオのソースと苺の調和
　　癖がなく柔らかい鹿ロース肉を低温で火入れします。ほろ苦いカカオソースと甘酸っぱい苺、味わいの調和をお楽しみください。

　　Roast Venison Loin with Cacao and Strawberry Sauce

4. 国産牛ほほ肉の赤ワイン煮込み 黒胡椒風味 ”ペポーゾ” オニオンジャム添え （+￥500）

　　トスカーナの伝統料理、黒胡椒をきかせた煮込みです。柔らかく煮込まれた国産牛ほほ肉をお楽しみください。

　　Stewed Beef Cheek in Red Wine, Pepper with Onion Jam

5. 本日の和牛フィレ肉のグリッリア キアンティワイン塩を添えて （+￥2,500）

　　柔らかく焼き上げた和牛フィレ肉に相性の良いキアンティワイン風味のお塩でお召し上がりください。

　　Today's Wagyu Beef Fillet Griglia with Chianti Wine Salt

3. あいち鴨のサルタート ポルチーニソース
　　ロゼ色に焼き上げた愛知産ブランド合鴨に、ポルチーニ茸の旨味を凝縮させたソースを添えて。

　　Sautéed Duck Meat,  Special Porcini Sauce

1. スパゲッティーニ  真鱈と春菊のアーリオ・オーリオ 鱈のカラスミとともに
　　旬の真鱈と春菊のペペロンチーノに、味わいのアクセントそして鱈のカラスミを添えて。

　　Spaghettini - Aglio e Olio with Cod and CrownDaisy,with Bottarga

2. パッパルデッレ  赤ワインを練り込んだ自家製パスタ 高知産猪肉とドライイチジクのラグー
　　トスカーナの極幅広平打ち麺に猪の旨味を凝縮させた赤ワイン煮込みソースを合わせました。

　　Home-Made Pappardelle kneaded red wine-Wild Boar and Dried figs Ragu sauce

3. パッケリ  黒トリュフのカルボナーラ インカの目覚めを詰めたパッケリ（+￥1,000）

　　パッケリは大きな筒状のパスタです。黒トリュフの芳醇な香りをお楽しみください。

　　Paccheri - Stuffed with Potatoes Paccheri.Black TrufflesCarbonara

PASTA パスタ

MAIN メイン

Fish 魚料理

Meat 肉料理

お好みの料理をお選びいただけるプリフィックスコース 2種のパスタが楽しめるコース
（右記のメニューよりお選びください）

追加料金にて季節のパスタからもお選びいただけます

詳しくは係の者までお申し付けください

PREFIX COURSE PASTA COURSE

Coffee or Tea
コーヒー・紅茶

Dessert
デザートワゴンサービス

Granite
お口直し

Appetizer
はじまりの一皿

Bread
パン

Assorted Appetizers
前菜盛合せ

Pasta 1
本日のパスタ料理 1

Pasta 2
本日のパスタ料理 2

￥6,000（税込）

ビステッカコース お一人様 ¥11,000~

もご用意しております。

※コースは２名様からお承りいたします。

　詳しくは係の者までお尋ねください。

【Bistecca Course】is by reservation 

only. ¥11,000~ per person.

※Reservations are accepted from 2 persons.

   Please contact us at least 3 days prior to 

   your visit. Ask our staff for details.

3日前ご予約限定コース

A ￥8,000（税込）

Bread
パン

Today’s Appetizer 1
本日の前菜 1

Today’s Appetizer 2
本日の前菜 2

Appetizer
はじまりの一皿

Sweets
小菓子

スタンダードコース

Main
(Choose one from the list)

メイン料理
（右記よりお選びください）

（右記よりお選びください）

Pasta
(Choose one from the list)

パスタ料理

Coffee or Tea
コーヒー・紅茶

Dessert
デザートワゴンサービス

Granite
お口直し

Soup
季節のスープ

Today’s Appetizer 1
本日の前菜 1

Today’s Appetizer 2
本日の前菜 2

Bread
パン

Appetizer
はじまりの一皿

Sweets
小菓子

Sweets
小菓子

B ￥9,800（税込）

Meat
(Choose one from the list)

肉料理
（右記よりお選びください）

Fish
魚料理

全12品のフルコース

（右記よりお選びください）

Pasta
(Choose one from the list)

パスタ料理

Coffee or Tea
コーヒー・紅茶

Dessert
デザートワゴンサービス

Granite
お口直し You can also choose from seasonal pasta at an additional cost

Soup
季節のスープ



*食物アレルギーをお持ちの方は係の者までお申し付けください
*表示金額は消費税を含んでおります。お会計の際にサービス料10％加算させていただきます

Prices are tax inclusive.  10% service charge will be added.

A LA CARTE

1. 季節野菜のサラダ
Seasonal Vegetable Salad

￥ 1,200

2. トスカーナ風スープ  リボリータ
Ribollita - Vegetable & Bread Soup

￥ 1,200

3. トリッパのトマト煮
Stewed Tripe with Tomatoes

￥ 1,800

5. 本日の前菜盛り合わせ
Antipasto-Assorted appetizers of the day

￥ 2,400

6. チーズの盛り合わせ
Assorted Cheese

￥ 2,200

4. 鮮魚のカルパッチョ
Fresh Fish Carpaccio

￥ 2,000

APPETIZER 前菜

1. デザートワゴン
Assorted Dessert

￥ 1,200

DESSERT デザート

1. 本日の鮮魚のインパデッラ サフラン香るクリームソース
Today's Fish In Padella (pan-fried), with SaffronCream Sauce

￥ 2,800

2. 奥三河ジビエの森より 本州鹿のロースト カカオのソースと苺の調和
Roast Venison Loin with Cacao and Strawberry Sauce

￥ 3,200

3. あいち鴨のサルタート ポルチーニソース
Sautéed Duck Meat,  Special Porcini Sauce

￥ 3,200

4. 国産牛ほほ肉の赤ワイン煮込み 黒胡椒風味 ”ペポーゾ”オニオンジャム添え
Stewed Beef Cheek in Red Wine, Pepper with Onion Jam

￥ 3,700

5. 本日の和牛フィレ肉のグリッリア キアンティワイン塩を添えて
Today's Wagyu Beef Fillet Griglia with Chianti Wine SaltToday's Wagyu Beef Fillet Griglia with Chianti Wine Salt

￥ 5,800

MAIN メイン

1. スパゲッティ  クラタペッパーのカルボナーラ
Spaghetti - Carbonara with World Famous Black Pepper “KURATA PEPPER”

￥ 1,600

2. スパゲッティーニ  真鱈と春菊のアーリオ・オーリオ 鱈のカラスミとともに
Spaghettini - Aglio e Olio with Cod and CrownDaisy,with Bottarga

￥ 1,800

3. スパゲッティ  あいち鴨のポルペッティーニとカーボロネロのトマトソース
Spaghetti - Tomato sauce with Italian style Duck Meatballs

￥ 1,800

4. パッパルデッレ  赤ワインを練り込んだ自家製パスタ 高知産猪肉とドライイチジクのラグー
Home-Made Pappardelle kneaded red wine-Wild Boar and Dried figs Ragu sauce

￥ 1,800

5. リングイネ  北海道産炙りうにとカラスミのアーリオ・オーリオ 
Linguine-Aglio e Olio with Roasted Sea urchin and Bottarga

￥ 2,800

6. パッケリ  黒トリュフのカルボナーラ インカの目覚めを詰めたパッケリ
Paccheri-Stuffed with Potatoes Paccheri.Black TrufflesCarbonara

￥ 2,800

パスタPASTA


