MENU du SOIR

Les Entrées

Assiette de charcuterie Italienne et un fromage 12 €
Gambas en ‘Saor. Gambas mariné aux oignons, raison sec et
pignon de pin (recette de la Venetie) 12 €
Baccala Mantecato et ses croutons a l’ail.
Aussi appelé Brandade Vénitienne (recette de la Venetie) 10 €
Pain Carasau en salade aux tomates et ricotta salée 10 €

Les Pates

Pates a l'oeuf:
Tagliatelle maison. Sauce Tomate&Basilic ou Bolognaise 15 €

Tagliolini a I’'encre de seiche maison.
Beurre citron jaune&poivre Timut. Tomate cerise. Poutargue de
Mulet rapé 17 €

Selon disponibilité

Pates sans oeufs farcie:

Culurgiones a I'encre de seiche. Pomme de terre, pecorino
sardo, moule et tranche de Poutargue. Bouillon asiatique au lait de
coco, gingembre et citron jaune 25 €

Pates a l'oeuf farcie:

Ravioli verdi alla ricotta. Pates fraiches vertes farcie avec
ricotta et citron jaune. Sauce au beurre, citron jaune et menthe.
Ricotta salée 20 €

Ravioli a la Truffe noir&Parmesan 30mois.
Sauce beurre&sauge. Guanciale croustillant, praliné des noisette
caramélisé & miel Mille Fleurs 20€

Les Plats 298

Buridda de Morue. Mijote de Morue aux anchois, cépes,
olives et pignon de pin. Pomme de terre a |'ail&persil
(recette de la Ligurie)

Tartare de Veau a la Truffe noir.Tartare de legume frais
d’ete au citron jaune et menthe.

Les Desserts 6 E

Salame au chocolat.

Saucisson de Chocolat & biscuits sec. Chantilly

Semifreddo au citron jaune et Limoncello

(Créme glacé a la tranche). Sirop maison a la menthe
GIANDUIOTTO - Semifreddo au Gianduja

(Créme glacé a la tranche). Chantilly

Biancomangiare ai fiori d’arancio e coulis di limone
(Blanc-manger au citron jaune et eau de fleurs d’oranger)

Créme fouettée au mascarpone aux Amarene
(Cerise au sirop de sucre) 9 €

Figues de Calabre. Figues moelleux farcis aux noix et ourange
confit. Glagage au chocolat noir et piment d’Espelette 9 €

Tiramisu aux Fraises 10 €
Assiette de Fromage Italien.

Compote maison de Poire et graines de Moutarde jaune et Poivre de
Tazmanie 12 €




