
 
PECOPECO! レストラン予約サービス:メニュー/Padre Figlio 

 
Drink/お飲物 (以下から1つお選び下さい) 
□ Italian Pinot Grigio/ピノ・グリージョ (イタリア)白

ワイン 
□ California Chardonnay/シャルドネ (カリフォルニア) 

 白ワイン 
□ New Zealand Sauvignon Blanc/ソーヴィニヨン・

ブラン (ニュージーランド) 白ワイン 
□ Italian Chianti Riserva/キアンテ （イタリア)赤ワイン 

□ California Cabernet Sauvignon/カベルネ・ソーヴ
ィニヨン (カリフォルニア) 赤ワイン 

□ Chilean Merlot/メルロー (チリ)赤ワイン 

□ Italian Moretti/モレッティ (イタリア)ビール □ Budweiser/バドワイザー 
□ Heineken/ハイネッケン □ Coors Lite/クワーズ・ライト 
□ Amstel Lite/アムステル・ライト □ Tomato/トマトジュース □ Coke/コーラ 
□ Diet Coke/ 

ダイエットコーラ 
□ Sprite/スプライト □ Iced Tea/アイスティー □ Orange/オレンジ 

ジュース 
 
Appetizers/前菜 (以下から1つお選び下さい) 
□ Caprese bufala mozzarella, tomato & basil /トマト、モッツアレラチーズ、バジルのカプレーゼ  
□ Carpaccio of Smoked Salmon/自家製スモークサーモンのカルパッチョ（ベビールッコラ、ケイパー、オニオ

ン、トマト添え）  
□ Clams Baked Oreganata 焼きはまぐりのオレガノ風味   
□ Casino six littleneck clams baked with breadcrumbs: 焼きはまぐりのパン粉焼き  
□ Casino six littleneck clams baked with pancetta: 焼きはまぐりのパンチェッタ  
□ Polpettine Napoletane veal & beef meatballs in casserole with fresh tomato sauce /  

子牛とビーフのナポリ風ミートボール、フレッシュトマトソースかけ  
□ Calamari Fritti with mild sauce/イカのフリッター（炒め揚げ）マイルドソース仕立て  
□ Calamari Fritti with medium sauce/イカのフリッター（炒め揚げ）ミディアムソース仕立て  
□ Calamari Fritti with spicy red sauce/イカのフリッター（炒め揚げ）スパイシーソース仕立て  
 
Pasta /パスタ (以下から1つお選び下さい) 
□ Linguine Alle Vongole with white clam sauce /リングイネのボンゴレビアンコ（白ワインソース）  
□ Linguine Alle Vongole with red clam sauce /リングイネのボンゴレロッソ（トマトソース）  
□ Penne Alla Vodka with grilled chicken /グリルチキンのペンネ  (トマトクリームソース）  
□ Penne Alla Vodka with smoked salmon /スモークサーモンのペンネ(トマトクリームソース）  
□ Pappardelle Alberto with sundried tomato,peas, prosciutto & mushrooms in sherry & cream sauce /ドライトマト、

エンドウ、プロシュート、マッシュルームのシェリー酒風味のパッパルデッレ、クリームソース仕立て  
□ Homemade Lobster Ravioli half-moon shaped pasta filled with fresh lobster in tomato & cream sauce /ロブスターの

自家製ラビオリ、トマトクリームソース仕立て  
 
From Our Grill /メイン (以下から1つお選び下さい。★印のものは焼き加減もお選び下さい。) 
□ ★N.Y. Strip Of Piemontese Beef / ニューヨークストリップステーキ  (牧草で育ったピエモンテ牛を使用) 
□ ★Filet Mignon with Portobello al balsamico /ヒレステーキのポートベロバルサミコ仕立て  
□ ★Porterhouse of Piemontese Beef For Two /ポーターハウスステーキ（２人前）（ピエモンテ牛を使用) 
□ ★Fiorentina- Italian Steer, T-bone Cut (20 oz) / フィレンツェ風 Tボーンステーキ（イタリア産ビーフ使用）約570g 
□ Chilean Sea Bass poached in parchment with fresh vegetable medley /チリ産スズキと野菜の包み焼き 
□ Grilled Jumbo Shrimp /  エビのグリル 
 ★How Do you like your meat? / 焼き加減を以下から「□」に×印で1つお選び下さい。 

□Very Rare/ベリーレア  □Rare/レア  □Medium Rare/ミディアムレア  □Medium/ミディアム 
□Medium Well Done/ミディアム・ウェルダン  □Well Done/ウェルダン  □Very Well Done/ベリー・ウェルダン 

 
Desserts/デザート (以下から1つお選び下さい) 
□ Homemade Tiramisu/自家製ティラミス  □ Homemade Panna Cotta/自家製パンナコッタ  
□ New York Cheesecake/ニューヨークチーズケーキ  □ Chocolate Mousse Cake/チョコレートムースケーキ  
 
Hot Drinks /温かいお飲物 (以下から1つお選び下さい) 
□ Tea/お茶 □ Coffee/コーヒー □ Esporesso/エスプレッソ 
 


