SALADE VERTE “CUITE A FROID”
AVEC CREME FROIDE DE VENTRECHE DE THON
ET PIMENT CONFIT A L'HUILE

CAPPUCCINO DE SEICHES A L'ENCRE
ou
CAPPUCCINO MURRINA

CANNELLONI CROUSTILLANTS A LA RICOTTA
ET AU BASILIC, SAUCE DE TOMATES CERISES

TAGLIOLINI FUMES AVEC JAUNE D’CEUF MARINE
ET BOUILLON DE CANARD CUIVRE

RISOTTO “PASSI D'ORO”

Une version de notre classique risotto au safran

et & la réglisse en hommage & la sculpture

de Roberto Barni exposée & la Galerie des Offices

TARTARE DE BCEUF

SUR ECORCE A LA TRUFFE NOIRE

ou

OS A MOELLE BRULE

ET BRUSCHETTA A LA CREME DE CALAMAR
AUX OURSINS ET CAVIAR FRAIS

COCHON DE LAIT CROUSTILLANT
CHICOREES, MOUTARDE ET CAFE

MOZZARELLA D’AMANDE

ou

TARTE AU CHOCOLAT NOIR

AVEC GELATO CHOCOLAT BLANC
ET GELATO GIANDUIA AU ROMARIN

280.00 EUROS



AP

ECUME DE MER CROUSTILLANTE
COTECHINO, CAVIAR FRAIS ET CELERI-RAVE
LENTILLES, REGLISSE ET TRUFFE NOIRE
SPAGHETTI AUX FOIES DE SEICHES 2.0

RISOTTO AU RAGOUT DE VIANDES BLANCHES
AVEC CHICOREE, JUS D’AGRUMES FRAIS
ET CREME FROIDE DE CIME DI RAPA

SANDWICH DE ROUGET ET LEGUMES

SAUCE AUX OLIVES NOIRES

ET SARDELLA CRUCOLESE

ou

TURBOT A LA VAPEUR AVEC PUREE DE POMME
DE TERRE CITRONNEE, HUILE DE CASSIS
PARFUM DE ROSE ET VINAIGRE DE FRAMBOISE

PIGEON A LA BERGAMOTE

ET PETITES CHICOREES AMERES

ou

RIS DE VEAU A LA MILANAISE

SAUCE AUX CEUFS DE TURBOT ET CURRY

“COLPA DEL NONNO”

ou

CASSATA CRISTAL PARFUMEE

A LA FLEUR D’ORANGER

AVEC SORBET PISTACHE ET CANNELLE

280.00 EUROS



“STRACCHINO” DE HARICOTS COCOS
AUX NOISETTES AVEC POUTARGUE
ET CRUDO DE CREVETTES ET CALAMARS

*BOB SPOON
En hommage & Bob Noto

PATES “RUOTE” AUX OLIVES NOIRES
ET SAUCE A LA LEVURE

TORTELLI AU BOUILLON DE CELERI-RAVE
ET FONDUE DE FROMAGE CASTELMAGNO

LASAGNETTA CROUSTILLANTE AU VIN ROUGE
AVEC SANGLIER ET SAUCE AU LAURIER

COQUILLES SAINT-JACQUES GRILLEES
AVEC SAUCE AUX ANCHOIS

CHOU NOIR DE TOSCANE ET ORANGE
ou

“CHAUD-FROID” DE CHICOREE

CROSTINO AU PATE DE RATE DE VEAU
CEUF ET TRUFFE NOIRE

ou

COTE DE BCEUF AVEC ARTICHAUTS

ET SAUCE AUX HUITRES

PARFUM D'AGRUMES AVEC SORBET DE FEIJOA
ET MERINGUE FRAICHE AU FRUIT DE LA PASSION
ou

“FRAGILITA”
Jeu au Chocolat 2024

280.00 EUROS



LES MENUS DEGUSTATION...

SONT SERVIS POUR L'ENSEMBLE DE LA TABLE.
IL VOUS EST AUSSI POSSIBLE DE CHOISIR A LA CARTE
PARMI LES TROIS MENUS:

3 PLATS PAR PERSONNE : 180 EUROS
4 PLATS PAR PERSONNE : 220 EUROS
5 PLATS PAR PERSONNE : 250 EUROS

* PLAT NE POUVANT PAS ETRE SERVI
EN DEHORS DU MENU DEGUSTATION

SELECTION DE FROMAGES DU CHARIOT
PETITE : 20 EUROS
GRANDE : 40 EUROS

PLATEAU DE FROMAGES VEGAN
25 EUROS



