
DINNER COURSE
¥7,500   1名あたり（ 2名様より）

ANTIPASTI  

PASTE FRESCHE

SECONDI PIATTI

南イタリア前菜盛り合わせ

DOLCI

ティラミス・クラシコ

税込・サービス料込の価格です。仕入れ状況により、メニュー内容が変更となる場合がございますのでご了承ください。

自家製パンと、ラ・モカ、コーヒー、または紅茶からお好きなドリンクをお選びいただけます。

自家製パンと、ラ・モカ、コーヒー、または紅茶からお好きなドリンクをお選びいただけます。

季節野菜、海の幸、淡路産チーズ 

手打ちタリアテッレ  
近江牛のボロネーゼ
時間をかけて煮込んだ近江牛のラグーを絡めた
フレッシュタリアテッレパスタ。

ウイキョウとイワシの
自家製スパゲッティ
フレッシュイワシ、ウイキョウ、松の実、
レーズン、サフランで仕上げた自家製スパゲッティ。
アラブ食文化の影響を受けた
シチリアの誇り高き伝統料理。

豚肉ロールの
グリル
フレッシュパセリ、レモンゼスト、ガーリックを
豚肉で包みグリルしたジューシーな一皿。
シンプルながら力強い、南イタリアの
スピリットが感じられる一皿。

メカジキのシチリア風
トマト煮込み
メカジキのトマト、オリーブ、ケッパー、
オレガノ煮込み。イタリア南部の伝統的な
海岸料理からインスピレーションを
得た一皿。

クララおばさんの
ポテトガトー
ポテト、モツァレラチーズとパルミジャーノ・
レッジャーノを重ねて焼いた温かい
ポテトケーキ。イタリア南部の伝統的な
料理で、シェフの家族秘伝のレシピを
使用した一皿。

マスカルポーネクリーム、エスプレッソ、ココアで作るイタリアの伝統的なデザート。

7 COURSE CHEF CHOICE
¥17,000 1名あたり（ 2名様より）



PASTE FRESCHE  Choose one from:

Tagliatelle al Ragù Bolognese Spaghetti al Finocchietto e Sarde

Prices inclusive of taxes and service charge.　Please note that menus may be subject to change due to market availability.

DINNER COURSE
¥7,500 per person (min. 2 persons)

ANTIPASTI  

Antipasto Misto del Sud

7 COURSE CHEF CHOICE
¥17,000 per person (min. 2 persons)

Served with House-made Bread and a choice of La Moka, Coffee or Tea.

Braciole di Maiale 
alla Griglia

Pesce Spada alla
Ghiotta

Gateau di Patate di
Zia Clara

SECONDI PIATTI  Choose one from:

DOLCI

Tiramisù Classico
Traditional Italian dessert made with mascarpone cream, espresso, and cocoa.

Served with House-made Bread and a choice of La Moka, Coffee or Tea.

A generous platter of Southern Italian starters, seasonal vegetables,  
seafood delicacies, and dairy from Awaji Island.

Fresh Tagliatelle pasta, dressed with rich, 
slow-simmered Omi beef ragout.

Homemade spaghetti with fresh sardines, wild fennel, 
pine nuts, raisins, and saffron. A proud Sicilian 
tradition rooted in Arab culinary heritage.

Juicy grilled pork roll 
stuffed with fresh parsley, lemon zest, 
and garlic. Simple, bold, and deeply 
Southern Italian in spirit.

Swordfish gently simmered with 
tomatoes, olives, capers, and 
oregano, inspired by traditional 
Southern Italian coastal cooking.

Traditional Southern Italian
potato cake layered with mozzarella 
and Parmigiano, served warm. 
A true family recipe.


