
 
 

当店はイタリア米を使用しております。 
季節により内容が変更になる場合がございます。ご了承くださいませ。 

上記の料金には、消費税・サービス料 15％が含まれております。 
食物アレルギーをお持ちのお客様はご注文の前にスタッフに必ずお伝えください。 

   
541-0053 大阪市中央区本町 3 丁目 6-12 セント レジス ホテル 大阪 レストラン予約 06-6105-5659 

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 

ディナー 

スタジオーネ 
 

シェフ吉田 道昭のスペシャリテ 
 
 
 
 

トスカーナのなだらかな丘陵地帯から、アマルフィの太陽が降り注ぐ海岸まで、毎月イタリアの特定の地方の

伝統や郷土料理をテーマに、日本全国の旬の食材や地元の味覚を自由な発想で融合させた、革新的で創造性に

満ちた料理をご用意します。一年を通して、まるでイタリア各地を巡るような美食体験をお愉しみください。 
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スタジオーネ 

8 月 
 

 
 

アンティパスト 

マグロのカルロフォルテ風 
 
 

ビアンコマンジャーレ 

白トウモロコシ アントニウスキャビア アーモンド 
ANTONIUS Caviar は、ポーランドの自社養殖場で大切に育てられたチョウザメのみを使用しています。 

天然に近い生育環境を目指した持続可能な養殖と、手仕事による丁寧な生産管理により、 

品質とトレーサビリティを追求しています。 
 
 

クルルジョネス 

甘鯛 ペコリーノ サルド ミント 
 
 

鱧のカッペリーニ 

茄子 紫蘇 ボッタルガ 
 
 

鰻のベッカフィーコ 

ウイキョウ モリーカ オレンジ 
 
 

奈良県 みわ牛のファルスマグル 

サルシッチャ 京都府 平飼い卵 やどりぎ オリーブ 
 
 

グラニータ アル リモーネ 

桃 ピスタチオ リコッタ 
 
 

お茶菓子 
 

 
¥28,500 

 
 


