
a n t i p a s t o  f r e d d o  2

R I S O T T O

P A S T A

s t u z z u c h i n i
ぺぺロンチーニリピエニ、リコッタチーズ　レモン風味、塩水グリーンオリーブ

とうもろこしのスープ

魚介類ラグーのタリアテッレ　イカ墨入りジャガイモピューレを敷いて

ブッラータチーズを乗せたトマトと生ハムのリゾット

OMAKASE
9d i she s　

Pepe ronc in i 
 r i p i en i ,R i co t t a 
 chee se 
w i t h 
 l emon 
 f l a vou r ,G reen 
 o l i v e s 
 i n 
 s a l twa t e r 


a n t i p a s t o  f r e d d o  1
初夏野菜のテリーヌとガスパッチョソース　オシェトラキャビアをのせて

Ea r l y 
 s ummer 
 vege t ab l e 
 t e r r i n e 
w i t h 
 g a zpacho 
 and 
 c av i a r

サルサヴェルデを絡めた牛タンボリートのタルタル
アスパラガスとトマトのサラダ添え
Bee f 
 t ongue 
bo l l i t o 
 t a r t a r e 
w i t h 
 s a l s a 
 v e rde 
 and 
 a spa r agu s 
 and 
 t oma to 
 s a l ad

a n t i p a s t o  c a l d o
稚鮎のフリット　カラスミをまぶして

s o u p

Fr i ed 
 young 
 swee t f i s h 
 sp r i nnk l ed 
w i t h 
 d r i ed 
mu l l e t

Co rn 
 c r e am
 soup

Tag l i a t e l l e 
w i t h 
 s e a f ood 
 r a gu 
 s auce 
 and 
 squ i d 
 i nk 
 po t a t o 
 pu r ee

Toma to 
 and 
p ro s c i u t t o 
 ham
 r i s o t t o 
 t opped 
w i t h 
 bu r r a t a 
 chee se

P E S C E
天然スズキの香草オーブン焼き　ズッキーニのクレーマ

Baked 
 s ea 
 ba s s 
 and 
he rb 
w i t h 
 zucch in i 
 c r e am
 s auce

C A R N E
本日の和牛サーロイン
タリアータ　ルッコラとパルミジャーノを散らして

Today ' s 
Wagyu 
bee f 
 s i r l o i n 
 t a g l i a t a 
w i t h 
 r o cke t 
 s a l ad 
 and 
 s l i c ed 
 o f 
 p a rmesan 
 chee se

D O L C E
メロンのスープとエルダーフラワーのジュレ　ココナッツのグラニテ


￥ 1 5 , 0 0 0
消費税込み/別途サービス料10％頂戴いたします。

Tax 
 i n c l uded /Se rv i c e (10％)

Me lon 
 s oup 
w i t h 
 e l d e r f l owe r 
 j e l l y 
 and 
 coconu t 
 g r an i t e

ご要望に応じてOMAKASE￥20 ,000、OMAKASE￥30 ,000に変更いたします。



魚介類ラグーのタリアテッレ　イカ墨入りジャガイモピューレを敷いて　￥4,200

ブッラータチーズを乗せたトマトと生ハムのリゾット　￥3,800

FOOD MENU

サルサヴェルデを絡めた牛タンボリートのタルタル
アスパラガスとトマトのサラダ添え　3,800円
Bee f 
 t ongue 
bo l l i t o 
 t a r t a r e 
w i t h 
 s a l s a 
 v e rde 
 and 
 a spa r agu s 
 and 
 t oma to 
 s a l ad

初夏野菜のテリーヌとガスパッチョソース　オシェトラキャビアをのせて　4,800円
Ea r l y 
 s ummer 
 vege t ab l e 
 t e r r i n e 
w i t h 
 g a zpacho 
 and 
 c av i a r

Tag l i a t e l l e 
w i t h 
 s e a f ood 
 r a gu 
 s auce 
 and 
 squ i d 
 i nk 
 po t a t o 
 pu r ee

Toma to 
 and 
p ro s c i u t t o 
 ham
 r i s o t t o 
 t opped 
w i t h 
 bu r r a t a 
 chee se

天然スズキの香草オーブン焼き　ズッキーニのクレーマ　　￥4,800
Oven 
baked 
 s e a 
 ba s s 
 and 
he rb 
w i t h 
 zucch in i 
 c r e am
 s auce

蝦夷鹿内モモ肉の網焼き　タスマニア産マスタード添え180g　￥4,800
Gr i l l ed 
Ezo 
dee r 
 t h i gh 
w i t h 
Ta sma i an 
mus t e rd

メロンのスープとエルダーフラワーのジュレ　ココナッツのグラニテ　　￥1,200
Melon 
 s oup 
w i t h 
 e l d e r f l owe r 
 j e l l y 
 and 
 coconu t 
 g r an i t e

消費税込み/別途サービス料10％頂戴いたします。
Tax 
 i n c l uded /Se rv i c e 
 f e e (10％)

G l i  A n t i p a s t i  前菜【１名様分F o r  o n e  p e r s o n】

ロマーノ特製国産トリッパと青森県産揚げニンニクのトマト煮込み　￥２,800
Romano ’ s 
 s pec i a l 
 domes t i c 
 t r i p e 
 and 
 f r i ed 
 g a r l i c 
 s t ewed 
 i n 
 t oma to 
 s auce

ムール貝の白ワイン蒸し　黒胡椒風味

￥3 ,400
Musse l s 
 s t e amed 
 i n 
wh i t e 
w ine 
w i t h 
 b l a ck 
 peppe r

I  P R I M I  P I A T T I   第⼀の⽫【１名様分F o r  o n e  p e r s o n】

サマートリュフクリームソースのスパゲッティ　￥4,500　
Spaghe t t i 
w i t h 
 s ummer 
 t r u f f l e 
 c r e am
 s auce

ロマーノ特製スパゲッティ　アーリオ　オーリオ　エ　ペペロンチーノ　￥2,800
Romano ’ s 
 s pec i a l 
 s paghe t t i 
 a g l i o 
 o l i o 
 e 
 papa ronc ino

I  S E C O N D I  P I A T T I   第ニの⽫【１名様分F o r  o n e  p e r s o n】

本日の和牛サーロイン
タリアータ　ルッコラとパルミジャーノを散らして180g　￥8,000
Today ' s 
Wagyu 
bee f 
 s i r l o i n 
 t a g l i a t a 
w i t h 
 r o cke t 
 s a l ad 
 and 
 s l i c ed 
 o f 
 p a rmesan 
 chee se

I  D O L C I  ドルチェ【１名様分F o r  o n e  p e r s o n】

ティラミス　季節のフルーツ添え　　￥1,200
T i r am i su 
w i t h 
 s e a sona l 
 f r u i t s

黒糖のパンナコッタ　　￥1,200　

P i ece 
 o f 
Homemade 
b r ead

O T H E R  その他【１名様分F o r  o n e  p e r s o n】

自家製パン　　1個　　￥300

チーズ盛り合わせ3種（ゴルゴンゾーラ、タレッジョ、パルミジャーノ）　　￥1,５00
Cheese 
 p l a t t e r 
（Gorgonzo l a ,Ta l e gg i o ,Pa rm ig i ano）

お 1人様ドリンク2杯以上と前菜、パスタ、メインより2品以上のオーダーをお願いいたします。

Brown 
 suga r 
Pannaco t t a


