
2,400yen

幻の稀少品種「土佐あかうし」のカルパッチョ

力強い赤身の旨味が溢れる「土佐あかうし」のカツレツ
シチリア産ネロターヴォラ種を使った濃厚な赤ワインソースと共に

フォアグラとトリュフ風味のコンビネーション
モデナ産バルサミコと蜂蜜、濃厚な卵黄とマスタードの二種類のソースで

赤牛の柔らかさ、甘みを味わって頂きたい料理です。一

番柔らかいとされる内モモの中でも更に柔らかいシン

タマを使用しました。トリュフオイルでマリネし、マ

スタード風味とバルサミコ、蜂蜜を使った 2種類のソ

ースを添えて、最後に凍らせたフォアグラをたっぷり

振りかけました。初めに赤牛の味わいを感じ、次にト

リュフの芳しい香り、そして赤牛と共に溶け合う濃厚

なフォアグラ、三味一体となった贅沢な一品です。

シンプルに素材の素晴らしさ、あかうしの旨味を感じ

て頂けるようにパルミジャーノ、ローズマリーなど香

り豊かな素材を組み合わせて作ったパン粉で包み、カ

リッと焼き上げ、旨味を逃さず封じ込めました。あか

うしの濃厚な味わいに負けないよう南イタリアの太陽

をいっぱい浴びたスパイシーでコクのあるシチリア産

ネロターボラ種のワインをたっぷり使いソースとして

合わせました。肉の本来の旨さである身の力強さと土

佐あかうしの美味しさを味わって頂きたいと思います。

1,600yen

Carpaccio di manzo

Cotoletta di carni bovine

統括料理長『3月特薦の一品』 Specialite di cibo
『土佐あかうし』とは？

和牛４品種（黒毛和牛・褐毛和種・日本短角種・無角和種）のうち、高知県で生産

されている・褐毛和種高地系のブランド牛です。明治時代初頭に朝鮮から輸入され

た韓牛をルーツとしており、全身を覆う褐色の毛と、目の周り・鼻・角・蹄・しっ

ぽの先が黒いのが特徴です。足腰が強いため、傾斜地の多い高知県での放牧に適し

ています。年間出荷頭数は 7００頭。他品種と比べ、４ヶ月長い 28ヶ月間飼育して、

旨みを乗せています。昭和 30年代には、日本で最も高値で取引されていた人気品種のひとつであった土佐褐毛牛

（あかうし）は、霜降り志向の高まりと頭数減少に伴い、地元のみで消費されています。格付けは A2から A3が

主体で、独特の旨みのある赤身と融点の低い口解けのよい脂肪のバランスが良い風味ある牛肉です。

愛しいイタリア料理
サービスを追い求めて

D’ORO GROUP
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