La Spiaggia
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[Omi beef speciall [Chef's selection]
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Antipasto

AHEEXDO) =79 o X 1,000

Organic vegetables salad
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Sliced cured ham

Yazrly—hvhet

N _ . X 1,100H

BV FTVLITVIT T oDOHTL—E
Caprese with jewel tomatoes and buffalo mozzarella
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Fresh fish carpaccio
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Carpaccio of low-temperature roasted omi beef
with truffle aroma and parmigiano
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Garlic toast
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Truffle butter toast
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Zeppola
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Hotel made bread
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*The first Zeppora and bread are provided free of charge.
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All prices include consumption tax and service charge.



Pasta
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Vongolevianco
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Spaghettini aglio e olio with eed sea bream and leeks
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Spaghettini amatriciana with pork, bacon, and onion
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Tagliatelle with chicken thigh ragu and green
beans in herb cream sauce
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Lobster cream sauce
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1,350

1,450H

1,500H

1,500HM

3,500H

All prices include consumption tax and service charge.



Main
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Chicken and cheddar cheese cotoletta with basil tomato cream sauce

W74 VRADY T — T >Fabh—1 v InNEg—y—2A 1,750H

Sautéed pork fillet with anchovy garlic butter sauce
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Herb-grilled spanish mackerel with lemon vinaigrette

MA-EER DB KBE (80g) 3,500M1
Charcoal grilled “Wagyu” beef thigh
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Charcoal grilled japanese beef fillet
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Charcoal grilled “Ohmi” beef
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All prices include consumption tax and service charge.



Dessert
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Panna cotta
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Crosstata
CARFADY o7— |k 700

Pistachio gelato
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Cassata
IV T AT IA 700

Classic Tiramisu
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Torta caprese
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Basque cheesecake
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All prices include consumption tax and service charge.
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2026 La Spiaggia
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	La Spiaggia DINNER MENU
	2026
	4/17～5/10
	「Tasting」
	「Seasonal」
	6,900円
	5,900円
	本日の前菜 パスタ リゾット ※メインをひとつお選びください
	・鶏肉とチェダーチーズのコトレッタ ・豚フィレ肉のソテー　アンチョビガーリックバターソース ・鰆のハーブグリル　レモンヴィネグレットソース
	パン・ゼッポラ ドルチェ 珈琲or紅茶
	真鯛のカルパッチョ　柚子風味のヴィネグレットソース 生ハムと春野菜のインサラータ じゃがいものズッパとグリンピースのクレマ ジュエリートマトのスパゲッティーニ ※メインをひとつお選びください ・鴨ロースのアフミカートとホワイトアスパラ　 ・国産牛フィレ肉の炭火焼 +1,000円 パン・ゼッポラ いちごのティラミス 珈琲or紅茶


	「Omi beef special」
	「Chef's selection」
	8,900円
	12,900円
	近江牛低温ローストのカルパッチョ じゃがいものズッパとグリンピースのクレマ 近江牛のボロネーゼ　タリアテッレ 季節の魚料理 ※メインをひとつお選びください
	・近江牛イチボ肉のビステッカ　フィオレンティーナ ・近江牛ロース肉の炭火焼 +2,500円 ・近江牛フィレ肉の炭火焼 +3,500円
	パン・ゼッポラ お好みのデザートチョイス 珈琲or紅茶
	近江牛とトリュフのタルターレ マグロとサーモンのカルパッチョ　 近江牛のボロネーゼ　タリアテッレ オマール海老のクリームソース　マファルデイーネ ※メインをひとつお選びください
	・近江牛サーロイン肉の炭火焼 ・近江牛フィレ肉の炭火焼 +1,000円
	パン・ゼッポラ レモンのシャーベットとEXVオリーブオイル クラシックティラミス 珈琲or紅茶
	※表示料金には税金・サービス料が含まれます。 ※写真はイメージです。料理内容が変更になる場合がございますので、ご了承ください。




	Omi beef steak
	Antipasto
	ガーリックトースト（2個） 　　　　　　　　　　 Garlic toast
	海藻入り揚げパン“ゼッポラ”（2個）　　　　　　　  Zeppola
	1,000円
	1,100円
	1,100円
	1,500円
	1,800円
	　500円
	　600円
	300円 　
	400円 　
	表示料金には税金・サービス料が含まれます。 All prices include consumption tax and service charge.

	Pasta
	ボンゴレビアンコ　　　　　　　　　 　　　　　　　　　  1,350円 Vongolevianco
	オマール海老のクリームソース タリアテッレ　　　　　　3,500円 Lobster cream sauce
	表示料金には税金・サービス料が含まれます。 All prices include consumption tax and service charge.

	Main
	Dessert
	パンナコッタ　　　　　　　　　　　　　　　　600円 Panna cotta
	クロスタータ　　　　　　　　　　　　　　　　600円 Crosstata
	ピスタチオのジェラート　　　　　　　　　　　700円 Pistachio gelato
	カッサータ　　　　　　　　　　　　　　　　　700円 Cassata
	クラシックティラミス　　　　　　　　　　  　700円 Classic Tiramisu
	トルタ・カプレーゼ　　　　　　　　　　　　　800円 Torta caprese
	表示料金には税金・サービス料が含まれます。 All prices include consumption tax and service charge.
	KITABIWAKO HOTEL GRAZIE


	Kid’s
	MENU
	洋風キッズコース
	￥3,300
	■生ハムのスライス　■コーンスープ ■ボロネーゼパスタ　■ポークソテー
	■おまかせデザート　■パン ■ジュース


	お子様ランチ
	￥1,650
	■プレート （サラダ/からあげ/ポテトフライ/ エビフライ/     ハンバーグ/おにぎり/ おまかせデザート）  ■コーンスープ　■ジュース


	お子様パスタセット
	￥1,100
	■パスタ （ボロネーゼ ）
	■パン ■おまかせデザート ■ジュース




	La Spiaggia DINNER MENU
	2026 GW期間
	2026
	4/29～5/6
	「Seasonal」
	6,900円
	真鯛のカルパッチョ　柚子風味のヴィネグレットソース 生ハムと春野菜のインサラータ じゃがいものズッパとグリンピースのクレマ ジュエリートマトのスパゲッティーニ ※メインをひとつお選びください ・鴨ロースのアフミカートとホワイトアスパラ　 ・国産牛フィレ肉の炭火焼 +1,000円 パン・ゼッポラ いちごのティラミス 珈琲or紅茶


	「Omi beef special」
	「Chef's selection」
	8,900円
	12,900円
	近江牛低温ローストのカルパッチョ じゃがいものズッパとグリンピースのクレマ 近江牛のボロネーゼ　タリアテッレ 季節の魚料理 ※メインをひとつお選びください
	・近江牛イチボ肉のビステッカ　フィオレンティーナ ・近江牛ロース肉の炭火焼 +2,500円 ・近江牛フィレ肉の炭火焼 +3,500円
	パン・ゼッポラ お好みのデザートチョイス 珈琲or紅茶
	近江牛とトリュフのタルターレ マグロとサーモンのカルパッチョ　 近江牛のボロネーゼ　タリアテッレ オマール海老のクリームソース　マファルデイーネ ※メインをひとつお選びください
	・近江牛サーロイン肉の炭火焼 ・近江牛フィレ肉の炭火焼 +1,000円
	パン・ゼッポラ レモンのシャーベットとEXVオリーブオイル クラシックティラミス 珈琲or紅茶





