
	
Les	suggestions	du	moment	

	
Antipasti	:	 	
	
L’Oeuf	(CH)	cuisson	parfait	64°,	mousse	tiède	de	grana	padano	D.O.P.		 	 16.-	
avec	truffe	noire	Tuber	Melanosporum	 	 	 	 	 	 	
	
Foie	gras	de	canard	(FR),	mi-cuit	au	torchon,	fait	maison	confiture	de	 	 22.-	
fruits	du	soleil	et	toast	de	pain	brioche	
	
	
Primi	piatti	:	
	
Chitarrine	noires	faites	maison	aux	vongole	veraci	(FAO37)	mijotée	à	l’huile		 26.-	
d’olive	extra	vierge	d’Italie,	échalote,	thym	citronné,	concassé	de	tomates	
	
Rigatoni	napoletani	De	Cecco	alla	«	GENOVESE	»	 	 	 	 	 26.-	
	
Risotto	Carnaroli	DOP	aux	asperges	vertes	du	Mexique	et	noix	de	St	jacques	 27.-	
juste	poêlée	au	beurre	clarifié		
	 	 	
Tajarin	33	tuorli	maison,	émulsion	de	beurre	du	pays,	et	truffe	noire	 	 29.-	
Tuber	Melanosporum	comme	à	Norcia	
	
	
Secondi	piatti	:	
	
Boeuf	braisé	au	Sangiovese	cuisson	sous	vide	à	basse	température	sa	 	 29.-	
brunoise	des	légumes	et	croutons	de	polente	de	blé	noir			
	
Tataki	de	thon	(FAO	77/87)	en	croute	de	sésame,	mi-cuit	sur	carpaccio	de												 37.-
tomates,	Goma	Wakame,	creme	de	wasabi,	bol	de	riz	basmati	
	
Ossobuco	de	veau	a	la	milanaise	sur	lit	de	risotto	Carnaroli	au	safran	 	 42.-	
	
Tournedos	de	filet	de	boeuf	race	piémontaise	(IT)	au	poivre	vert,	panaché	 49.-	
de	légumes	frais	de	saison	et	tagliatelle	vertes	au	beurre	 	
	
	
	
	

SUGGESTIONS	NON	VALABLES	AVEC	LE	PASSEPORT	GOURMAND	


