
コースメニュー
Ｃｏｒｓｏ   Ｃｏｎｓｉｇｌｉａｔｏ   Ｄａｌｌｏ    Ｃｈｅｆ

その他ご予算・ご要望に応じたメニューができます。

・三島馬鈴薯のクロケッタ　ピッツァイオーラソースとグラナパダーノ

・カリフラワーのムースとコンソメのジュレ　うにと海老のコンビネーション

・今月のシェフおすすめスープ

・今月のシェフおすすめパスタ

・魚料理又は肉料理の中から１つお選びください

・パン

・静岡茶をふんだんに使用したパウンドケーキ 赤い果実のソースと

　伊豆ニューサマーオレンジのコンフィチュールと季節のジェラートを添えて

・コーヒー又は紅茶

・三島馬鈴薯のクロケッタ　ピッツァイオーラソースとグラナパダーノ

・カリフラワーのムースとコンソメのジュレ　うにと海老のコンビネーション

・今月のシェフおすすめスープ

・今月のシェフおすすめパスタ

・魚料理の中から１つお選びください

・肉料理の中から１つお選びください

・パン

・静岡茶をふんだんに使用したパウンドケーキ 赤い果実のソースと

　伊豆ニューサマーオレンジのコンフィチュールと季節のジェラートを添えて

・コーヒー又は紅茶

・始まりの一品の中から１つお選びください

・前菜の中から１つお選びください

・今月のシェフおすすめスープ

・今月のシェフおすすめパスタ

・旬魚のソテー旬野菜の付け合わせとバジルとトマトのサルサ 

・国産和牛フィレ肉（８０ｇ）ソテー

　長谷川さんのマッシュルームと地野菜のつけ合せ トリュフソース

・パン

・ドルチェの中から１つお選びください

・コーヒー又は紅茶

魚・肉料理は右のページからお選びください

魚・肉料理は右のページよりお選びください

始まりの一品・前菜・ドルチェは右のページよりお選びください

３，０００円（税別）～ｌａ ｂｒｅｚｚａ ｆｅｌｉｃｅ～ブレッザ

～ｌａ ｆｉｏｒｅ ｆｅｌｉｃｅ～フィオーレ ５，０００円（税別）

～ｌａ  ｍｏｎｔｅ ｆｅｌｉｃｅ～モンテ ８，１００円（税別）

始まりの一品　～ｉｎｉｚｚｉｏ～

　
三島馬鈴薯のクロケッタ　ピッツァイオーラソースとグラナパダーノ　５００円

イタリア産プロシュートと自家製ピクルス　６００円

サーモンのエスカベーチェ　５００円

 

前菜　～ａｎｔｉｐａｓｔｏ～

　
～デトックスサラダ～栄養価の高いキヌアや熟成ハムを使用し　ときおり魅せる無農薬の長泉ガーデン野菜達　８００円　

駿河湾産真鯛のカルパッチョ　様々な香草のあしらいのサラダ仕立て　９００円

カリフラワーのムースとコンソメのジュレ　うにと海老のコンビネーション　８００円

 

第一の皿　～ｐｒｉｍｏ　ｐｉａｔｔｏ～

　
長泉ガーデンファームで育った香草とじんどういかのフェデリーニ　サルサポモドーロ　１，２００円

旬浅利、ずわいがに、バジリコとイカスミを練りこんだスパゲッティ

フルーツトマトの王様アメーラ　それぞれの相性　１，２００円

身体に優しい　旬の野菜を使用したポタージュスープとブルスケッタ　１，０００円

 

魚料理　～ｓｅｃｏｎｄ　ｐｉａｔｔｏ　ｐｅｓｃｅ～

　
駿河湾産手長海老のボリート　季節野菜のジュリエンヌとバルサミコ薫るサルサ　３，１００円（＋１，５００円）

柔らかく煮あげた鮑のコンフィー　旬野菜の付け合わせと香草バターサルサ　１，５００円

旬の魚のソテー　旬野菜の付け合わせとバジルとトマトのサルサ　１，４００円

 

肉料理　～ｓｅｃｏｎｄ　ｐｉａｔｔｏ　ｃａｒｎｅ～

　
静岡美味鶏と旬野菜のロートロ　マディラソース　１，４００円

富士のくに　いきいきポークのグリッリア　サルサケッカとマディラ酒の薫り　１，４００円

仔羊のロースト　ガーデンファームの野菜や旬野菜の付け合わせ　にんにくのピュレとタイムのサルサ　２，６００円（＋１，２００円）

国産和牛フィレ肉（８０ｇ）のソテー　長谷川さんのマッシュルームと地野菜のつけ合せ　トリュフソース　３，２００円（＋１，８００円）

グラニテ　～ｇｒａｎｉｔａ ｅ ｇｅｌａｔｏ～

　
丹那ヨーグルトとマラスキーノのグラニータ　５００円

伊豆のニューサマーオレンジとはちみつ　コアントロー薫るグラニータ　５００円

ジェラート各種　４５０円

ドルチェ　～ｄｏｌｃｅ～

　
静岡茶をふんだんに使用しオレンジの香りをまとわせたパウンドケーキ　赤い果実のソースと

季節のジェラートを添えて　９５０円

長泉ガーデンで育てたブルーベリーとクリームチーズのムース　ピスタチオジェラード 　９００円

上記グランドメニュー料金は、別途消費税が加算されます。

かっこ内の金額は、コース利用の際に料金に加算されます。


