ENTREES

Veau réti et sauce au thon
29

Terrine de foie de canard et confiture d’oignons de Tropea
32

Supions a I'encre noire
36

Tartare du Limousin, caviar Osciétre, sorbet a la pomme verte et moutarde
49

Crudo de poissons et crustacés de la mer Ligure,

caviar, huitre et essence de citron de Menton
55

PATES ET RISOTTOS

Spaghettis de Gragnhano « Gentile », créme de burrata de buffle, chapelure croquante et basilic
25

Ziti, Pecorino Romano, poivre noir et poutargue de mulet
29

Raviolis farcis au beceuf braisé, creme de Parmesan, jus de viande et truffe noire
39

Risotto Carnaroli au safran de Calabre, rouget de roche et gremolada traditionnelle
45

Tortellis au crabe royal, creme de courgettes et vinaigre balsamique a la cerise amarena
48

Soupe de crevettes rouges de Sanremo, tagliolinis et pistaches de Bronte
55



POISSONS

Cabillaud d’Islande, créme de petits pois, sauce vierge au citron confit et sabayon aux épices
46

Soupe de poissons de la Cote Méditerranéenne
55

Péche du jour & la Ligure
60

VIANDES

Chevreau de lait cuit lentement a basse température, truffe noire, artichauts a la Romaine,
purée de topinambours et pommes de terre a la Scapece
50

Céte de veau, beurre et sauge
58

Tartare, filet et joue braisée de boeuf
65

LES DEGUSTATIONS

Un parcours de six plats a travers les traditions de notre cuisine.

Une expérience insolite en huit services pour vous laisser surprendre et guider par I'élan créatif
du Chef Antonio Salvatore

Les menus sont servis pour 'ensemble de la table

Prix en Euros — Taxes et Services Inclus
La liste des allergénes est disponible sur demande



