


アンデス高原豚バラ肉の
マルサラ煮込み 2880
肉の臭みが少なくきめ細かい肉質の豚バラを
シチリアのマルサラ酒を使いじっくり煮込みました。

大山どりもも肉と
農園野菜のグリル

鳥取ブランドの大山どりは優しい鶏肉の甘さと
しっかりした旨味が特徴。
自家製の野菜ソースとも相性ピッタリです。

2580

炙りにした脂ののったサバを定番の
プッタネスカソースと絡めてお召し上がりください。

炙りサバのプッタネスカ
2380

サルシッチャとカボチャのクリームパスタ
～ローズマリーのパン粉のせ～ 2380
自家製のサルシッチャをベースに濃厚なクリームソースと
カボチャの甘みが食欲をそそります。

むきアサリと長茄子の
柚子胡椒和風パスタ 2280
旬の長茄子とプリプリのアサリのむき身を
自家製の出汁醤油と柚子胡椒で仕上げました。

ふっくら蒸した赤魚に、
お米でとろみをつけたヴィシソワーズソース。
トマトマリネとハーブでさっぱりと。

2780
赤魚のヴァポーレ
～ヴィシソワーズとハーブのトマトマリネ～

※表示価格は税込です ※アレルギー等、スタッフにお尋ねください

秋のビュッフェランチ

メインを1品お選びくださいM A I N

<追加オプション>

ラクレットチーズがけ

パスタ(40 g )を追加

7 8 0

6 5 0
お客様の目の前でおかけいたします

上記のパスタ�種の中からお選びいただけます

<追加オプション>

パスタ(40 g )を追加 6 5 0
上記のパスタ�種の中からお選びいただけます

<追加オプション>

ラクレットチーズがけ

パスタ(40 g )を追加

7 8 0

6 5 0
お客様の目の前でおかけいたします

上記のパスタ�種の中からお選びいただけます

※Today ’s source の内容はスタッフまで

パスタ大盛り(+ 40 g ) + 30 0

ビュッフェ 選べるメイン フリードリンク 季節のデザート

ビュッフェ ・・・・ 前菜、サラダ、ナポリ風ピッツァ、パエリア or季節野菜のドフィノアBU F F E T  LU NC H

FR E E  DR I NK
フリードリンク

下記からお選びください +300円で下記もお楽しみいただけます

※60分制 ･グラス交換制

・アップルジュース
・オレンジジュース
・コーヒー（Hot /  Iced）

・ワイン（赤 / 白）

・ウイスキー
・ジン

・サワー各種
・クラフトジンジャー  
・クラフトコーラ

・紅茶（Hot /  Iced）

・フレーバーティー（Hot /  Iced）

・ソーダ

すべてのランチに
ビュッフェ・フリードリンク・季節のデザート付き


