
※仕入れによりメニュー内容が予告なく変更となる場合がございます。
※御予約状況によっては前菜前の小さな一品を前菜に添えて御提供させて頂く場合もございます。

※表示の価格は税込みです。別途サービス料10％を頂戴致します。
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OASIS PINOLO

OASIS SPECIALE

OASIS TOKUSEN

お食事中のパンと厳選オリーブオイル
リーゾ・ソフィア―ト　うすいえんどう豆とリコッタのクレマ
カンパチのクルディテ　赤ワインビネガーとレモンのヴィネグレット
　青大根　紅心大根のマリナトゥーラ　フェタチーズのアクセント
スパゲッティーニ　ラグーキャンティジャーノ　新生姜のアクセント
ラヴィオリ・エ・スピナーチ　セージバターとペコリーノ
鮮魚のパデッラータ　インサラータルッサ　ポンマローラ　サフランのフォーマ
国産牛ランプのタリアータ　ノルマンナソース　ひよこ豆のファリナータとゴルゴンゾーラのクレマ
ココナッツムース　白桃のジェラート　マンゴーのソースで

お食事中のパンと厳選オリーブオイル
リーゾ・ソフィア―ト　うすいえんどう豆とリコッタのクレマ
スチームした夏野菜のテリーヌ仕立て　西瓜のガスパチョソース
フリッタティーナ　松坂ポークのラグーとンドゥイヤのカラブレーゼ
ラヴィオリ・エ・スピナーチ　セージバターとペコリーノ
フランス産オシェトラキャビアを使った冷製フェデリーニ
鮮魚のパデッラータ　インサラータルッサ　ポンマローラ　サフランのフォーマ
牛フィレ肉のアッロースト　ノルマンナソース　ひよこ豆のファリナータとゴルゴンゾーラのクレマ
ココナッツムース　白桃のジェラート　マンゴーのソースで

お食事中のパンと厳選オリーブオイル
リーゾ・ソフィア―ト　うすいえんどう豆とリコッタのクレマ
パテ・ド・カンパーニュ　スパイシーマスタード添え
ガスパチョとブラッティーナ
カンパチのクルディテ　赤ワインビネガーとレモンのヴィネグレット
青大根　紅心大根のマリナトゥーラ　フェタチーズのアクセント
フリッタティーナ　松坂ポークのラグーとンドゥイヤのカラブレーゼ
スパゲッティーニ　サルディーニャ産からすみを使ったオイルパスタ　ペリーラとライムのアクセント
ラヴィオリ・エ・スピナーチ　セージバターとペコリーノ
フランス産オシェトラキャビアを使った冷製フェデリーニ
鮮魚のパデッラータ　インサラータルッサ　ポンマローラ　サフランのフォーマ
黒毛和牛フィレ肉のアッロースト　ノルマンナソース　ひよこ豆のファリナータとゴルゴンゾーラのクレマ
西瓜とサンブーカのグラニテ
白桃のタルト

¥ 9,500

¥12,000

¥16,500

........................................

...............　

.......................    


