
CASUAL RESTAURANT

CAFE CANAL 1610

豚肉のブレゼ

新玉葱ピューレと季節野菜添え

オマール海老のロティ

～ラビコットソース～

牛ランプのソテー

～粒マスタードソース～

オマール海老の甘みと、アンチョビ、

ディル、ケッパーなどを使用した

酸味のあるラビコットソースで。

じっくり焼き上げ柔らかく仕上げた

牛ランプをピリっとした辛さの

粒マスタードソースで。

白ワインで長時間蒸し煮した豚肉を

甘みのある新玉葱ピューレとともに。

バルサミコソースがアクセント。

魚介の旨味が凝縮されたトマトソース

パスタ。白ワインを使って煮込むことで

重すぎない仕上がりに。

全てのメニューに

サラダブッフェ付き！
（パン・ライス・スープ・ドリンク）

半身￥3,480 一尾￥3,980 ￥3,280 ￥2,480

月ランチメニュー

ハンバーグステーキ

～和風ソース～

4

絶妙に火入れしたレア状態の

鮪が食欲そそる一品。

さっぱりとしたトマトソースで。

毎月好評のスパイスが効いた

ハンバーグを季節野菜とともに

シンプルな和風ソースで。

￥2,280 ￥2,180 ￥2,080

キハダ鮪のポワレ

～トマトソース～

ペスカトーレ

11:30~15:00(LO14:30)
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