AMUSE-BOUC

Roulé de bresaola farci au mascarpone, ricotta, ciboule
Option végétarienne : roulé d'aubergine

ENTREES

jsfifféé»sté, s;tracciatella, saumon fumé a
aneth et citron Option végétarienne : pain-raisin
toasté, tapenade d'artichaut et truffe noire

Demi-homard au beurre et fines herbes

Boule de riz croustillante farcie
au fromage et aux truffes

Velouté de courge, speck croustillant,
de parmesan Option végétarienne : sans ¢

Crevettes a la sauce cocktail

Jambon de Parme ou Légumes Grillés

Toasts grillés, confiture de figue

PLATS

Avec risotto potimarron
et Stracciatella

Escalope de veau, sauce au gorgonzola et bloc de
foie gras, accompagnée par des linguines au beurre

Entrec6te de boeuf sur un lit de roquette, tomates
cerises et pommes de terre grenaille roties

ou

Entrec6te de beeuf a la creme de truffe, sur une
creme de cepes et champignons et accompagné

pommes de terre grenaille réties.

Linguine aux gambas, moules, palourdes et Saint-Jacques

Ravioli ricotta épinard, sauce gorgonzola
et girolles sautées

Roti de poulet aux herbes, jus de viande,
champignons sautés et pomme de terre
grenaille roties

Avec risotto potimarron et stracciatella

Lasagnes sauce bolognese, roquette

DESSERTS

Sorbet citron, vodka, prosecco



VINS BLANCS :

PINOT GRIGIO 12cl: 7,00€ 75cl: 30,00€
Cépage: Pinot Grigio - Région: Friuli
-

SOAVE 37,5cl: 18,00€ 75cl: 35,00€
Cépage: Tocai, Pinot Blanc - RéBion: Veneto

VIPRA BIANCO 12cl: 7,00 € 75cl: 28,00€
Cépage: Merlot, Sangiovese Région: Umbria .

YVINS I

o0) 12cl: 7,00€ 75cl: 33,00€
-

 12cl: 7,00€ 5c1/29,00€

75cl: 34,00€

~ 75¢l: 30,00€

)0€
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New Year Menu

Amusebo ne

Toasted raisin bread, stracciatella, smoked salmon
with dill and lemon Vegetarian option: toasted
raisin bread, artichoke tapenade and black truffle

Half lobster with butter and fine herbs

Crispy rice ball stuffed
with cheese and truffles

PLATS

Served with pumpkin
risotto and stracciatella

Veal escalope with gorgonzola sauce and a
block of foie gras, served with buttered linguine

Beef ribeye steak on a bed of arugula, cherry
tomatoes, and roasted baby potatoes

or

Beef ribeye steak with truffle cream, on a porcini
mushroom cream and mixed mushrooms,
served with roasted baby potatoes

AMUSE-BOUCH

Bresaola rolls with mascarpone, ricotta, chives, and a
Vegetarian option: eggplant rolls

ENTREES

arter, Main Course, Dessert and a glass oPchampa

Creamy pumpkin soup, crispy speck, ha
shavings Vegetarian option: without speck

.
..

Shrimp in cocktail sauce
Parma ham or grilled vegetables

Grilled toasts, fig jam

Linguine with prawns, mussels, clams, and scallops

Ricotta and spinach ravioli with gorgonzola
sauce and sautéed chanterelle mushrooms

Herb-roasted chicken, pan juices,
sautéed mushrooms, and roasted
baby potatoes

Served with pumpkin risotto and stracciatella

Lasagna with Bolognese sauce, arugula

DESSERTS

Lemon sorbet with vodka and prosecco



‘WHITE “WINES .

PINOT GRIGIO 12cl: 7,00€ 75cl: 30,00€
Grape variety: Pinot Grigio - Region: Friuli

-
SOAVE 37,5cl: 18,00€ 75cl: 35,00€
Grape variety: Tocai, Pinot Blaffc - Region: Veneto

VIPRA BIANCO 12cl: 7,00 € 75cl: 28,00€
Grape variety: Merlot, Sangiovese Region: Umbria M

12cl: 7,00€ 75cl: 33,00€
-

 12cl: 7,00€ 5c1/%9,00€

75cl: 34,00€

~ 75¢cl: 30,00€

)0€
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