
E R U T A N  D I N N E R  P L A N

A M U S E＋A P P E T I Z E R・M A I N  D I S H＋P A S T A・P I Z Z A＋C A F E

A M U S E＋A P P E T I Z E R・M A I N  D I S H＋P A S T A・P I Z Z A＋D E S S E R T＋C A F E

4,000お1人様 /

4,500お1人様 /

※選べるメニューはテーブルで内容を統一していただきます。

[  A M U S E  ]

おもてなしの一皿

[  C H O I C E  A P P E T I Z E R  &  M A I N  D I S H　2 - i t e m  ]

旬魚とフルーツ、ナッツ類のカルパッチオ

美山牛乳の自家製リコッタチーズとフルーツのサラダ

宮津港から直送 烏賊と帆立の炭火グリル サラダ仕立て (＋500 )

若狭湾で獲れた鮮魚の炭火焼き

京丹波高原豚のサルティンボッカ

京鴨ロース (＋800 )

相楽郡 (さがらかのこおり)  鹿ロース (＋1 ,000 )

京都肉 /  黒毛和牛 (＋1 ,500 )

[  C H O I C E  P A S T A  &  P I Z Z A　2 - i t e m  ]

アラビアータ /  ピリ辛怒りん坊トマトソース

カチョエペペ /  有機椎茸とチーズ・黒胡椒のローマ名物

カルボナーラ /  宇治の平飼い卵ヤドリギを使用

ピッツァ マルゲリータ /  トマトソース・トマト・バジル・モッツァレラ

ピッツァ クアトロフォルマッジ /  モッツァレラ・ゴーダ・コルゴンゾーラ・自家製リコッタ

ピッツァ スタジオーネ /  詳しくはスタッフにお尋ねください。

フィニッシュアップピッツァ /  生ハム・自家製リコッタ・サラダ・旬の有機野菜

C O F F E E  /  T E A  (  H O T・ I C E D  )

[  C A F E  ]


