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ANTIPASTI
Entrées — Starters

Sériole crue, emulsion d’agrumes, cardamome,
Campari et huile d’olive pimentée au parfum ‘nduja

Raw amberjack, citrus extraction, cardamom,
Camparil and spicy olive oil with ‘nduja flavor

Calamars farcis aux artichauts violets sur panisse snackée et cébette,
sauce aux hoix, émulsion de champignons et truffe noire

Baby squid stuffed with violet artichokes, served on panissa, and spring onion,
walnut sauce, mushroom “emulsion” and black truffle

Petits Iégumes printaniers, creme d’artichauts, scampi, moules, mousse
légére au Franciacorta

Spring vegetables, artichokes cream, scampi, mussels,
light mousse with Franciacorta

Blettes farcies aux noix de Saint-Jacques et foie gras,
jus de viande au pastis et gel aux agrumes

Swiss chard stuffed with scallops and foie gras,
pastis-infused meat jus and citrus gel

Notre vitello tonnato, pickles de légumes, sauce tonnato

Our vitello tonnato, pickled vegetables and tuna sauce

PRIX NET EN EUROS - SERVICE COMPRIS



PRIMI PIATTI
I.es Pates - Pastas

Spaghettini de Graghano avec sauce aux palourdes,
crevettes et poutargue artisanale de thon

Graghano spaghettini with clam sauce, shrimp and artisanal tuna bottarga

Raviolini del plin, farce de parmesan Reggiano 36 mois,
jus de poisson et langoustine

Raviolini del plin stuffed with 36-month-aged Parmesan Reggiano,
seafood jus and scampi

Cappellacci cuits dans une extraction de betterave,
farce de pain au beurre et anchois

Cappellacci cooked in beetroot extraction, stuffed with bread,
butter and anchovies

Lasagnetta avec ragolt de veau, parmesan Reggiano 36 mois,
poudre de romarin et jus de viande

Lasagnetta with veal ragu, 36-month-aged Parmesan Reggiano,
rosemary powder and meat jus

Riz Carnaroli cuit dans une extraction de tomates fraiches, “Provola”,
anchois et basilic

Carnaroli rice cooked Iin fresh tomato extraction, “Provola” cheese,
anchovies and basil

PRIX NET EN EUROS - SERVICE COMPRIS
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SECONDI PIATTI

I1. MARE Les Poissons - Fishes

Rougets de roche et sauce paella
Rock red mullet and paella sauce

Filet de loup roéti, artichauts violets, jeunes légumes, sauce meuniére
Roasted sea bass, violet artichokes, young vegetables, meuniere sauce

Seiche juste snackée a la plancha, cacio e pepe,
sauce aux oursins et brocoli rave

Seared cuttlefish on the plancha, cacio e pepe, sea urchin sauce and broccoli

LA TERRA 1esviandes - Meat

Agneau de lait cuit a la camomille, ventréche de thon roétie,
artichauts violets, confiture de citrons salés et chlorophylle de myrte

Milk-fed lamb cooked in chamomile, roasted tuna belly, violet artichokes,
salted lemon jam an myrtle chlorophyll

Cote de veau cuite rosée, beurre noisette et sauge, asperges blanches,
topinambours et truffe noire

Veal chop cooked pink, brown butter and sage, white asparagus,
Jerusalem artichoke, and black truffle

P L= PRIX NET EN EUROS - SERVICE COMPRIS




I DOLCI
L.es Desserts - Desserts

Noix de coco et chia, fine tranche d’ananas, sorbet mangue

Coconut and chia, fresh pineapple, mango sorbet

Créeme brulée a I'arabica, sorbet au fruit de la passion et
croquant au sésame

Arabica creme brulée, passion fruit sorbet and sesame brittle.

Notre « Pasteria Napoletane »
Bavarois au blé cuit parfumé a la fleur d'oranger, sorbet Campari

Our Napolitan pastiera.
Bavarian with cooked wheat, scented with orange blossomes,

Campari sorbet

Compote de cerises, crumble vanille, creme lavande et romarin,
yaourt et mousse d'amandes

Cherry compote, vanilla crumble, lavender and rosemary cream,
yogurt and almond foam

Gelati / Sorbetti artigianali
Glaces & Sorbets faits maison
Sorbet & Ice cream house-made

Glace fleur de lait minute, sauces & toppings gourmands, pour 2

Fior di latte gelato, sauces and toppings, for 2

Glaces et sorbets faits maison

lce cream or Sorbet house-made

PRIX NET EN EUROS - SERVICE COMPRIS



I VEGETALLE
Le végétale - The vegetable

Petits Iégumes printaniers, creme d’artichauts, mousse légére au
Franciacorta

Spring vegetables, artichokes cream, light mousse with Franciacorta

Raviolini del plin farcis au parmesan Reggiano 36 mois,
créeme d’'asperges et truffe noire

Ravioli del plin stuffed with 36-month-aged parmesan Reggiano,
asparagus cream and black truffle

Artichauts violets sur panisse snackée, cébettes,
pousses d'épinards et jus végétal

Violet artichokes served on panissa, spring onion,
spinach salad and vegetables jus

LA NOSTRA TRADIZIONE
[.a tradition - The tradition

Tagliatelles Yaca flambées, préparées dans la meule de parmesan
Reggiano d.o.p. 24 mois

Tagliatelle Yaca “flambé”, creamed in the wheel of Parmigiano Reggiano

d.o.p. 24 months

PRIX NET EN EUROS - SERVICE COMPRIS




