


HORS D��UVRES 

Pièce ronde de bœuf en carpaccio délicatement affiné, copeaux de céleri 
croquant, copeaux de Grana de bufflonne et framboises (3, 12)

Bar mariné aux agrumes et au poivre rose, sur croûte de riz basmati, 
crème de petits pois et menthe (1, 2, 5, 9)

Salade tiède de petits calamars parfumés à la citronnelle, crème               
de tomates Pachino confites, gouttes de basilic, poudre d’olives et croûton 
de pain noir (1, 2, 3, 4, 9)

Millefeuille d’aubergine marinée au vinaigre de pomme, houmous de pois 
chiches, pétales de tomates séchées et feuille croustillante de pain          
(1, 2, 9, 10, 13)

Lapin façon « porchetta », mayonnaise de courgette ligure et petits        
légumes marinés (1, 2, 3, 6, 9)

PREMIÈR PLAT 

Spaghettone carré tréfilé au bronze, pesto de pistache, tartare de crevette 
rouge et burrata (2, 3, 8, 9, 13)

Risotto Carnaroli crémeux au camembert, chlorophylle de petits pois, 
jambon cru de la Vallée Vigezzo et sabayon salé (3, 12, 14)

Tortello farci à la roquette et provola fumée, crème de robiola et crumble 
de culatello (2, 3, 9, 14)

Velouté tiède de maïs doux, homard parfumé au citron vert et cannolo 
croustillant au pain noir (2, 3, 8, 9, 12)

Gnocchi de pomme de terre violette, tomates séchées, oignon nouveau 
glacé et tartare de bœuf Fassona (2, 3, 9, 12, 14)

� 22,50

� 22,50

� 22,50

� 20,00

� 22,50

� 25,00

� 25,00

� 22,50

� 27,50

� 25,00



Nos aimables clients sont informés que toute information concernant les allergènes présents dans nos plats 
(numéros indiqués entre parenthèses) est disponible sur demande auprès de notre personnel. Les indications 
fournies, y compris « sans gluten » et « sans lactose », ne peuvent exclure totalement d’éventuelles contaminations 
croisées.
Afin de garantir une qualité constante, certains produits peuvent avoir subi un processus de surgélation ou de 
refroidissement rapide à l’origine. 

VIANDES, POISSON ET VÉGÉTARIEN 

Filet de dorade « alla puttanesca », poudre d’olive et basilic (1, 5, 12)

Longe d’agneau rosée en croûte d’herbes, réduction au Porto et croquette 
de pomme de terre aux pignons (2, 3, 9, 11, 12)

Dos de cabillaud sur crème de fenouil, flan au safran et émulsion au citron 
vert (3, 5, 9, 12)

Pluma de porc ibérique, chou rouge sauté, réduction aux prunes et sel 
fumé (3, 9, 12)

Tagliata de cuberoll de bœuf, pommes de terre au four et poivrons         
friggitelli croquants (3, 13)

Composition de « poulet végétal » en lamelles croustillantes, pappa al 
pomodoro, petits légumes et tuile de riz Venere (1, 2, 6, 7, 9, 10, 12)

DESSERTS

Millefeuille d’ananas déshydraté, glace à la noix de coco et fruit de la 
passion (2, 3, 14)

Biscuit sablé, crémeux framboise et fraise, sorbet au yuzu et amandes 
grillées (2, 14 – sans gluten et sans lactose)

« Opéra » à la cerise, petits tronçons de chocolat (3, 9, 14)

Mousse à la pêche, caramel à la lavande et financier aux noix (2, 3, 9, 14)

Semifreddo citron et basilic, streusel aux amandes et compotée de mûres 
(2, 14 – sans gluten et sans lactose)

� 27,50

� 27,50

� 27,50

� 27,50

� 30,00

� 25,00

� 14,00

� 14,00

� 14,00

� 14,00

� 14,00


