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ジャパニーズイタリアン「ai's（アイズ）」、蕎麦割烹 こうもとを運営する株式会社ドリームタイムパートナーズ（所在地：東京都渋谷区、代表：杉浦
康祐）による「Orso Bianco」は、9月の新メニューとして葡萄のパフェをメインとした「”葡萄色”くまプレート」を５日間限定で提供するほか、「パ
フェ氷」やモンブランなど旬の素材を用いた新作を週末限定にて発売いたします。

「Orso Bianco」は、二十四節気にあわせてメニューが変化するイタリアンレストラン「ai's」の店舗で週末のみ開店する「贅沢なおやつ屋」さんで
す。「ai’s」にてシェフパティシエを務める加藤章宏が店主となり、旬の果物を素材とした人気のパフェとデザートを一皿に盛り付けた月替わりの「くま
プレート」など、美味しくて目にも楽しい映えるメニューを揃えています。店名は、イタリア語で“白くま”という意味。パティシエ加藤の昔からの愛称で
ある"熊"を由来としています。

秋の新作、葡萄のパフェプレートや四万十栗のモンブランなど
期間限定メニューを9/11（日）より提供開始

ジャパニーズイタリアン「ai's」のパティシエ加藤章宏による週末だけオープンする贅沢なおやつ屋さん

「Orso Bianco（オルソビアンコ）」

白くまさんのパンケーキ ￥1,980
ティラミシュ イチゴ味　￥1,100

魅惑のバターサンド ￥1,320
今日のおやつ ￥1,000 ～

9 ～ 10月
限定

パフェとかき氷をかけ合わせたパフェ氷。宇治抹茶と
練乳のかき氷に上質な四万十栗のモンブランクリーム
をたっぷりのせました。下層には、宇治抹茶シャンテ
ィ、クランブルなどを重ね、パフェのように賑やかな味
わいです。お皿の上には毬栗に見立てたカダイフとシ
ューで、栗拾いをしていただけます。

パフェ氷
〜四万十栗と宇治抹茶〜
￥2,420

しょっぱいおやつがグランドメニューに初登場。
旬のサーモンとほうれん草を組み合わせた秋ら
しいキッシュは、パティシエが作る甘くないサク
サクしたパータブリゼ（パイ生地）が特徴です。

スモークサーモンと
ほうれん草のキッシュ
￥1,320 店 舗 名： Orso Bianco

（オルソビアンコ）
住 所：東京都渋谷区広尾1-1-38

スクエアサイドビル1F
交 通：JR 恵比寿駅より徒歩６分
電 話：03-6712-6201
客 席：18席（テーブル 9席）
グランドオープン：2022年7月10日（日）

営 業 時 間：11:00 ～ 17:00（16:00L.O）
営 業 日：毎週日曜日隔週土曜日

（祝日の場合は月曜日） 
※9月の営業日は11.18.19.24.25

I n s t a g r a m：
https://www.instagram.com/orsobianco_ebisu/

店舗情報
※価格は全て税込み

季節のフルーツを取り入れた定番メニューの他、日替わりの当日限定デザートなど、
シェフパティシエが自由気ままな発想で考えるオリジナルメニューを提供いたします。秋の新メニュー

無花果のサバラン
お酒を染み込ませたフランスの伝統菓子。赤ワイン
でコンポートした無花果を挟んでいます。

紫芋のチーズタルト
中にはラムレーズンが入っています。

カシスオレンジ
下の層からカシスオレンジのパンナコッタ、フレッシュ
オレンジを絡めたオレンジのソース。

茄子のボネ
イタリアのチョコレートプリン。茄子のシャンティと
茄子のチップを添えています。

プレート

シナモンと赤ワインの泡/超バニラのジェラート/ホワ
イトチョコレート/ナガノパープル/ホワイトチョコムー
ス/クランブルショコラ/バイオレットのジュレ/赤ワイ
ンソース/マスカルポーネムース/赤ワインジュレ

葡萄のパフェ

四万十栗のモンブラン
￥1,760
高知県の四万十栗を用いたモンブラン。内側に
優しい味わいの和三盆メレンゲとメープルナッツジ
ェラートを忍ばせました。和栗クリームの上品な
美味しさが引き立たつようこだわった、シンプルな
組合せです。

大人気のパフェとデザートを一度に楽しめる贅沢なプ
レートです。旬の果物を月替わりで使用し、葡萄色（9
月）、栗色（10月）、紅葉をイメージした茜色（11月）
と、うつろう季節の色合いとストーリーをパティシエの
遊び心と技術で表現します。

“月替わり”季節のパフェプレート
「くまプレート」

ワインの原料となることから由来する葡萄の花言葉『陶
酔』をテーマとしました。それぞれお酒にちなんだデザー
トを揃え、全体を紫色でまとめて秋らしい豊かな印象に
仕上げました。
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”くまプレート　￥3,850

９/11・18・19・24・25 限定
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