
¥6,600

ブッラータ　ローストした柿とカリフラワーのタブレ　ピスタチオドレッシング
Burrata with roasted persimmon, cauliflower tabbouleh and pistachio dressing 

さつまいものスープ　ベーコンとサワークリーム 
Sweet potato soup with bacon and sour cream

カンパチのグリル　アーティチョークとプロシュート　バジルドレッシング 
Grilled greater amberjack with artichokes, prosciutto and basil dressing

ソナタ
Sonata

or

鶏胸肉のピカタ　クラッシュポテトとレモンケッパーソース 
Chicken breast piccata with crushed potatoes and lemon caper sauce

or

帆立貝のグリル　栗とフレッシュフェンネル　かぼちゃのヴルーテ
(追加料金 2,200円)  

Grilled scallops with chestnuts, fresh fennel and pumpkin velouté
(¥2,200 supplement)

or

和牛のグリル　根セロリのピューレと洋梨のポシェ
フォアグラ添え　バローロソース (追加料金 3,300円)  

Grilled Wagyu beef with celeriac purée, poached pear,
foie gras and Barolo sauces (¥3,300 supplement) 

ほうじ茶と無花果のモンブラン カシスのソルベ 
Hoji tea and fig Mont Blanc with cassis sorbet

or

シャインマスカットとレアチーズケーキ　ヨーグルトアイスクリーム
Shine muscat and no-bake cheesecake with yogurt ice cream

コーヒー または 紅茶
Coffee or tea

食物アレルギー等、お体にあわない食材がございましたら、 ご注文の際にお申し付けくださいますようお願いいたします。

表示料金は消費税込みとなり、15％のサービス料を別途申し受けます。
Prices are inclusive of tax and subject to 15 % service charge. 

When placing your order, please inform us of any allergies or special dietary requirements that we should be aware of when preparing your menu.

¥4,620

さつまいものスープ　ベーコンとサワークリーム
Sweet potato soup with bacon and sour cream

リングイネ　タコとタジャスカオリーブの赤ワイントマトソース
Linguini with octopus, Taggiasca olives and red wine tomato sauce

アレグロ
Allegro

きのこのブレゼとゴルゴンゾーラ・ドルチェのリゾット　パセリのクーリ

Risotto with braised mushrooms, Gorgonzola Dolce and parsley coulis

or

カンパチのグリル　アーティチョークとプロシュート　バジルドレッシング 

Grilled greater amberjack with artichokes, prosciutto and basil dressing

or

or

鶏胸肉のピカタ　クラッシュポテトとレモンケッパーソース 

Chicken breast piccata with crushed potatoes and lemon caper sauce

or

帆立貝のグリル　栗とフレッシュフェンネル　かぼちゃのヴルーテ
(追加料金 2,200円)  

Grilled scallops with chestnuts, fresh fennel and pumpkin velouté
(¥2,200 supplement)

or

和牛のグリル　根セロリのピューレと洋梨のポシェ
フォアグラ添え　バローロソース (追加料金 3,300円)  
Grilled Wagyu beef with celeriac purée, poached pear,

foie gras and Barolo sauce (¥3,300 supplement) 

コーヒー または 紅茶
Coffee or tea

ほうじ茶と無花果のモンブラン　カシスのソルベ 
Hoji tea and fig Mont Blanc with cassis sorbet

デザート（追加料金 990円）
Add dessert (¥990)

or

シャインマスカットとレアチーズケーキ　ヨーグルトアイスクリーム
Shine muscat and no-bake cheesecake with yogurt ice cream

平日 Weekday ¥7,480
土日祝 Weekends & holidays ¥7,920

旬の食材をふんだんに使ったアンティパスティやサラダをビュッフェから
Seasonal antipasti and Salad buffet

リングイネ　タコとタジャスカオリーブの赤ワイントマトソース
Linguini with octopus, Taggiasca olives and red wine tomato sauce

きのこのブレゼとゴルゴンゾーラ・ドルチェのリゾット　パセリのクーリ
Risotto with braised mushrooms, Gorgonzola Dolce and parsley coulis

ストリングスシグネチャー　ヴィヴァーチェ
Strings Signature Vivace

鶏胸肉のピカタ　クラッシュポテトとレモンケッパーソース
Chicken breast piccata with crushed potatoes and lemon caper sauce

or

カンパチのグリル　アーティチョークとプロシュート　バジルドレッシング
Grilled greater amberjack with artichokes, prosciutto and basil dressing

or

コーヒー または 紅茶
Coffee or tea

or

or

帆立貝のグリル　栗とフレッシュフェンネル　かぼちゃのヴルーテ
(追加料金 2,200円)  

Grilled scallops with chestnuts, fresh fennel and pumpkin velouté
(¥2,200 supplement)

or

和牛のグリル　根セロリのピューレと洋梨のポシェ
フォアグラ添え　バローロソース (追加料金 3,300円)  

Grilled Wagyu beef with celeriac purée, poached pear,
foie gras and Barolo sauce (¥3,300 supplement) 

ヴィヴァーチェデザートコレクションをビュッフェから
Vivace dessert collection



A N T I P A S T I  
ア ン テ ィ パ ス テ ィ

食物アレルギー等、お体にあわない食材がございましたら、 ご注文の際にお申し付けくださいますようお願いいたします。

表示料金は消費税込みとなり、15％のサービス料を別途申し受けます。
Prices are inclusive of tax and subject to 15 % service charge. 

When placing your order, please inform us of any allergies or special dietary requirements that we should be aware of when preparing your menu.

A  L A  C A R T Eア ラ カ ル ト  /  

モッツァレッラ・ヴァッカ　乳種類：牛、産地：フリウーリ州
ロビオラ・ディ・カプラ　乳種類：山羊、産地：ロンバルディア州
ペコリーノ・ピスタチオ　乳種類：羊、産地：シチリア州 
アジアーゴ・メッザーノ 乳種類：牛、産地：ヴェネト州 
ゴルゴンゾーラ　ドルチェ　乳種類：牛、産地：ロンバルディア州
Mozzarella Vacca Milk type: Cow / Origin: Friuli Venezia Giulia 
Robiola di Capra Milk type: goat / Origin: Lombardia 
Pecorino Pistaccio Milk type: Sheep / Origin: Sicilia 
Asiago Mezzano Milk type: Cow / Origin: Veneto 
Gorgonzola Dolce Milk type: Cow / Origin: Lombardia

イタリアコールドハムセレクション ピクルス＆グリッシーニ
Selected Italian cold cuts Salami, Prosciutto, Bresaola, 
Coppa served with pickles and grissini 

¥2,970

イタリアチーズセレクション
レーズンチャツネ＆ローズマリークラッカー
Italian cheese board served with raisin chutney and Rosemary crackers
Mozzarella, Robiola Di Capra, Asiago Mezzano, 
Pecorino pistacchio, Gorgonzola dolce

2,420

S A L U M I  &  F O R M A G G I  
サ ラ ミ & フ ォ ル マ ッ ジ

F R O M  T H E  G R I L L
グ リ ル

P R I M I  P I A T T I
プ リ ミ ピ ア ッ テ ィ

スパゲッティーニ 赤ワイン煮込み 和牛ボロネーゼ
Spaghettini with red wine braised wagyu ‘’Bolognese’’ sauce

¥2,860

リングイネ
タコとタジャスカオリーブの赤ワイントマトソース
Linguini with octopus, Taggiasca olives and red wine tomato sauce

2,700

きのこのブレゼとゴルゴンゾーラ・ドルチェのリゾット
パセリのクーリ
Risotto with braised mushrooms, Gorgonzola Dolce and parsley coulis

3,300

ポルチーニ茸のラビオリ
マルサラワインソースとモッツァレラ
Porcini mushroom ravioli, Marsala wine sauce with mozzarella

2,850

D O L C I

ド ル チ ェ

B E V E R A G E
ド リ ン ク

トレビーゾタルディーボ & 根菜サラダ　サルサベルデ
Treviso tardivo leaves and roots cooked and raw, salsa verde

¥2,530

ロメインレタスのシーザーサラダ
ガーリックトースト＆ハモンセラーノハム
Romaine lettuce, anchovy and parmesan cheese dressing, 
garlic toast & Serrano ham

2,640

ブッラータ　ローストした柿とカリフラワーのタブレ
ピスタチオドレッシング  
Burrata with roasted persimmon, cauliflower tabbouleh and pistachio dressing

3,600

バジルのミネストローネ　リコッタチーズ＆ブリュスケッタ
Basil pesto minestrone soup with ricotta cheese bruschetta

2,200

さつまいものスープ　ベーコンとサワークリーム
Sweet potato soup with bacon and sour cream

2,900

鮪のカルパッチョ
ルッコラ・パルメザンチーズ・胡桃　レモンシーズニング
Tuna carpaccio with rucola, Parmesan, walnuts and lemon seasoning

3,300

Hoji tea and fig Mont Blanc with cassis sorbet

¥2,200

シャインマスカットとレアチーズケーキ
ヨーグルトアイスクリーム
Shine muscat and no-bake cheesecake with yogurt ice cream

2,200

和栗と煎茶のムース
抹茶と栗のスパイスアイスクリーム
Japanese chestnut and sencha mousse with spiced matcha ice cream and chestnuts

2,200

ほうじ茶と無花果のモンブラン
カシスのソルベ

カンパチのグリル
アーティチョークとプロシュート　バジルドレッシング
Grilled greater amberjack with artichokes, prosciutto and basil dressing

¥3,700

ベイクドチキンレッグ　シチリア風
トマト・玉ねぎ・オリーブ・ケッパー
Sicilian styled baked chicken leg, tomato, onion, olives and capers

3,850

帆立貝のグリル
栗とフレッシュフェンネル　かぼちゃのヴルーテ
Grilled scallops with chestnuts, fresh fennel and pumpkin velouté

4,950

鶏胸肉のピカタ
クラッシュポテトと レモンケッパーソース
Chicken breast piccata with crushed potatoes and lemon caper sauce

3,850

和牛のグリル　根セロリのピューレと洋梨のポシェ
フォアグラ添え　バローロソース
Grilled Wagyu beef with celeriac purée, poached pear,
foie gras and Barolo sauces

11,000

Telmont Réserve Brut 

アサヒ ドライプレミアム 熟撰 
Asahi Dry Premium Jukusen

 ¥3,300

1,870

フレッシュオレンジジュース
Fresh Orange Juice

アクアパンナ
Acqua Panna

1,760

500ml 1,100
750ml 1,540

サン ペレグリノ
San Pellegrino

 500ml 1,100
750ml 1,540

テルモン レゼルヴ　ブリュット


