
MENU  DÉ J EUNER
De  1 2 h00  à  1 3 h 30

E N T R É E SE N T R É E SE N T R É E SE N T R É E S
Saumon mariné avec pétales de betterave et sauce tzatziki, accompagné
de jeunes pousses de laitue

Carpaccio de Black Angus avec salade d’artichauts, copeaux de
parmesan et noix grillées

Mozzarella de bufflonne avec tomates cerises, pêches, pesto de
roquette et tuile de pain

P R E M I E R S  P L AT SP R E M I E R S  P L AT SP R E M I E R S  P L AT SP R E M I E R S  P L AT S
Tagliolini au safran, à l’ail, à l’huile d’olive et au piment, avec palourdes
et crème de courgettes, garnis de tarallo émietté

Risottino revisité à l’Amatriciana avec guanciale croustillant et poudre
d’oignon brûlé

Gnocchis de courge sautés au beurre et à la sauge avec Montasio,
garnis d’éclats d’amaretti

P L AT S  P R I N C I PA U XP L AT S  P R I N C I PA U XP L AT S  P R I N C I PA U XP L AT S  P R I N C I PA U X
Tentacules de poulpe grillés au sésame, melon cantaloup, rösti de
pommes de terre et olives Taggiasche séchées

Filet de bœuf C.B.T. bardé de lard de Sauris, en croûte de moutarde,
pignons et thym, avec sauce au gorgonzola et réduction de Cabernet

Œufs pochés « 60° » sur velouté de petits pois à double texture, gouttes
de balsamique et feuilleté aux graines de pavot

Queues de crevettes avec brunoise de mangue sur lit de salade, servies
avec sauce cocktail et graines de sésame noir

Médaillons de pâtes fraîches farcis aux fanes de navet et caciocavallo,
sauté de moules légèrement épicé et croustillant de pain au citron

Grande grillade de poissons avec fruits exotiques
 (Crevettes, queues de crevettes, petites seiches, calamars, dorade) 

Friture mixte de poissons de l’Adriatique
– Minimum 2 personnes






