
                           

Menu dégustation 5 plats* surprise 56,00 € vins non compris 

Pour tous les convives de la table 

(1-2-3-4-7-8-11-14) ***** 

 

Le menu à “La carte” 

 

 

ENTRÉES 

 

Tartare de beuf*, salade, Parmesan et poutargue d'œuf 3                                        € 18,00 

Seiche de Sicile* avec “caponata” de légumes*, huile au basilic 14                            € 19,00 

Œuf mollet avec crème de pommes de terre au sel et mousse de Parmesan 3-7                   € 16,00  

Velouté de pois chiches* parfumé au romarin avec crustacés* et polenta 

croustillante 2                                             

€ 19,00 

Notre aubergine à la parmigiana*, tomate, mozzarella de bufflonne et basilic 1-3-7-8                   € 16,00 

Flan de potiron* en crème* de fromage Provola del Monaco et graines de courge 3-7 € 18,00 

Carpaccio de poulpe* à la ligurienne (Tomates cerises, olives et huile au basilic) 14 € 17,00 

 

 

 

PATES 

 

 

Scialatielli aux artichauts*, lotte* et olives Taggiasche 1-4                               € 19,00 

Risotto à le formage prescinsêua, pesto et noisette 7-8                                                              € 17,00 

Trofie au pesto* avec haricots verts et pommes de terre 1 -8                                                                                                            € 16,00 

Minestrone* de légumes génois  8                                                                                                   € 15,00 

Spaghetti à la sauce de tomate 1                                                           € 15,00 

Gnocchis* de potiron au formage Castelmagno AOP d’Alpage 1-3-7 € 17,00 

Taglierini frais* à la carbonara 1-3-7 € 16,00 

Cappelletti* de pommes de terre et marjolaine en bouillon de petits calamars* 1-3-14 € 19,00 

 

 

 



                           

 

PLATES DE POISSONS 
 

Morue* à 62° sur parmentier*, poireau et truffe noire 4-7                                  € 21,00 

Tranche d’ombrine* au topinambour* et sa friture 4                                 € 20,00 

Calamar* farci en sauce de tomate, câpres et olives 14 € 21,00 

Saumon* glacé à l’orange et (à la) menthe avec crudités de fenouil 4 € 20,00 

Rouget* frit au four avec fondue de Provola del Monaco et artichauts* 4-7                                 € 21,00 

                   

PLATES DE VIANDE 
 

Suprême de poulet* à la ligurienne (olives, pignons et pommes de terre) 8 € 18,00 

Tagliata de boeuf Fassona* avec légumes grillés € 19,00 

Magret de canard* grillé, glacé au miel, châtaignes et noisettes 8 € 22,00 

Joue de bœuf* avec purée de pommes de terre et son jus de cuisson 7 € 19,00 

Escalope de veau* à la milanaise avec pommes de terre au romarin 1-3 € 20,00 

 

LÉGUMES ET FROMAGE    
 

Les fromages assortis avec nos confitures 7  € 16,00 

Légumes cuit à la vapeur avec huile EVO € 9,00 

Légumes grillés € 9,00 

Salade mixte avec pinzimonio au lime € 9,00 

Salade de fregola avec légumes croquants 1 € 14,00 

Mozzarella de bufala et tomates variées 7 € 14,00 
 

  

                                   

                                            

Le menu est le résultat de l'expérience et de l'expérimentation 

du chef exécutif Luca Collami et le sous-chef Anil Prasad 

 

(*) produit ou matière première congelé à l'origine ou congelé sur place (par refroidissement rapide à température) 

en respectant les procédures d'autocontrôle conformément au Règlement (CE) 852/2004. 

"Les produits de la pêche destinés à être consommés crus ont été soumis à un traitement thermique à des fins 

d'assainissement sanitaire, en respectant les dispositions du Règlement (CE) 853/2004 Annexe III, section VIII, chapitre 

3, lettre d" 


