%iatelles maison au homard bleu

éVjennettes au beurre acidulé,

anchois du Cantabrico et caviar (20 gr)
%tres nature
%wiar d’esturgeon Asetra (30 gr)
%ateaubriand de Fassona (2/3 personnes)
%te de Rubia Gallega, vaca vieja

E f; iorentina de manzette prussienne

%ahawk de veau
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@ @ol—au—vent avec ceuf poché,

sauce hollandaise aux asperges et truffe noire

@ L@elouté de haricots IGP de Scicli

avec huile au romarin et crotitons de pain

artare de baeuf Fassona du Piémont
avec moutarde de Dijon, jaune d’ceuf mariné,
huile fumée, crotitons de pain et sauce Caesar

g% classique Vitello Tonnato:

veau sauce au thon des pécheries de Marzamemi
@rochette de coquilles Saint-Jacques et langoustines

avec julienne d’artichaut, caviar Asetra,
extrait de pomme verte, citron vert et gingembre @

@ %ﬂefeuiﬂe d’aubergines a la parmesane

G ites et Cftisollo

éVjﬁtes mixtes a la creme de pois chiches

ct carpaccio de crevette rouge @

%occhi de ricotta et épinards au beurre

et a la sauge, parmesan 36 mois et lard d’Arnard

@ @avioli a la Valpellinentze

@ %aghetti cacio e pepe

%iolini maison au ragout blanc de lapin et brunoise de carottes

@ isotto au fromage de chevre et herbes de montagne

@ éVjetites lasagnes gratinées au chou-fleur, raisins secs, pignons et ricotta
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30

35

26

32

28

28

28

30
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At

ambon de cochon cuit a basse température
avec tatin d’échalote et polenta

oue de veau au vin rouge
et petits [égumes croquants en gremolada
avec gratin de pommes de terre valdotaines

C6\1’% d’agneau en crotite de pistache et [égumes bébé sautés

%ﬁ:t de boeuf Hermitage aux deux sauces,

au vin et fromage, avec foie gras et truffe noire @
%rceau de morue a la méditerranéenne avec capres frits

E :; ilet de bar cuit a la vapeur avec épinards,

petits Iégumes et huile au basilic

@ %ichauts gratinés a la valdotaine

Sélection de fromages
Salades
Grillades

Chariot de desserts

34

36

38

40

38

38

30

14

14

38

18

couvert 6,00 euro * @ plats végétariens

Les informations relatives a la présence de substances ou de produits provoquant des allergies ou intolérances sont disponibles
en demandant au personnel de service. Selon la période et la disponibilité, les plats avec le symbole &) peuvent contenir des pro-

duits surgelés a l'origine le symbole indigue des produits frais refroidis par nos soins.



anchois du Cantabrico et caviar (20 gr)

%tres nature

%Viar d’esturgeon Asetra (30 gr)

%ateaubriand de Fassona (2/3 personnes)
C(\/ééte de Rubia Gallega, vaca vieja

E E;émrentina de manzette prussienne

%ahawk de veau
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@ L@ol—au—vsnt avec ceuf poché,

sauce hollandaise aux asperges et truffe noire

@ L@elouté de haricots IGP de Scicli

avec huile au romarin et crotitons de pain

artare de baeuf Fassona du Piémont
avec moutarde de Dijon, jaune d’ceuf mariné,
huile fumée, crotitons de pain et sauce Caesar

C% classique Vitello Tonnato:

veau sauce au thon des pécheries de Marzamemi %
L%rochette de coquilles Saint-Jacques et langoustines

avec julienne d’artichaut légerement poclée, caviar Asetra,
@ extrait de pomme verte, citron vert et gingembre @

%llefeuille d’aubergines a la parmesane ¥

G ites et Cftisollo

éVJﬁtes mixtes a la creme de pois chiches

et carpaccio de crevette rouge @

%occhi de ricotta et épinards au beurre

et a la sauge, parmesan 36 mois et lard d’Arnard %

@ @avioli a la Valpellinentze %
%aghetﬁ cacio e pepe

@ %iolini maison au ragot blanc de lapin et brunoise de carottes %

@ @isotto au fromage de chevre et herbes de montagne

Pt

ambon de cochon cuit a basse température
avec tatin d’échalote et polenta ¥

oue de veau au vin rouge
et petits [égumes croquants en gremolada
avec gratin de pommes de terre valdotaines %

i Earré d’agneau en crofte de pistache et légumes bébé sautés ¥

5 f; ilet de boeuf Hermitage aux deux sauces,

au vin et fromage, avec foie gras et truffe noire @

%rceau de morue a la méditerranéenne avec cipres frits %

E :; ilet de bar cuit a la vapeur avec épinards,
@ petits légumes et huile au basilic %

%ichauts gratinés a la valdotaine

Sélection de fromages
Salades
Grillades

Chariot de desserts

couvert 6,00 euro * @ plats végétariens

crtes lasagnes gratmees au Chou_ﬂeur’ FaISINS SECS, p1gnons ct ricotta Les informations relatives a la présence de substances ou de produits provoquant des allergies ou intolérances sont disponibles

en demandant au personnel de service. Selon la période et la disponibilité, les plats avec le symbole &) peuvent contenir des pro-
| duits surgelés a l'origine le symbole * indique des produits frais refroidis par nos soins.



