


la pasta

La Famosa Pasta al Caviale

Spaghetti with caviar

Gnocchi della Val Varaita “cacio e pepe“

Val Varaita gnocchi, pecorino cheese and black pepper

Calamaretti di Gragnano, ‘nduja, aubergine et stracciatella

Calamaretti pasta from Gragnano with ’nduja, eggplant and stracciatella 

Trofie au pistou de basilic et haricots verts

Trofie pasta with basil pesto and green beans 

Spaghetti “alle vongole”, persil frais

 Spaghetti “alle vongole” and fresh parsley
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Vitello tonnato, câpres frits

Veal with tuna sauce, fried capers

Burrata crémeuse

tomates anciennes et pistache

Creamy burrata, heirloom tomatoes and pistachio

Poisson mariné, pêche et poutargue 

Marinated fish, peach and bottarga

Carpaccio de gambero rosso

Red prawn carpaccio
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Carpaccio de bœuf à la truffe d’été 

et artichauts à l’huile 

Beef carpaccio with summer truffle 

and marinated artichokes

Fleurs de courgette 

en tempura condiment épicé

Tempura zucchini flowers

 spicy condiment

Fritto misto, rouille citronnée

Fritto misto, lemon rouille
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antipasti

Prix nets en euros, taxes et service compris. Une liste des plats avec les détails des allergènes est à votre disposition si vous le souhaitez. 
Viande bovine origine France. Prix et menus sujets à modification. Net prices in euros, taxes and service included. A list of dishes with allergen details

is available upon request.  Beef origin: France. Prices and menus are subject to change.
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Haricots verts

Green beans

Sucrines

Baby gem lettuce

Pommes grenailles au romarin

Baby potatoes with rosemary

Courgettes rôties

Roasted zucchini

Profiteroles, glace stracciatella, sauce tiède au gianduja

Profiteroles, stracciatella ice cream, warm gianduja sauce

Coupe aux fruits de saison et ricotta

Seasonal fruits with ricotta

contorni 12

Tagliata de bœuf, salsa verde

Beef tagliata, salsa verde

Filet de dorade grillé, citron brûlé, olives et herbes fraîches

Grilled sea bream fillet, charred lemon olives and fresh herbs 

Tentacule de poulpe “alla puttanesca”

Octopus tentacle “alla puttanesca”

46
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dolci 18

secondi

Prix nets en euros, taxes et service compris. Une liste des plats avec les détails des allergènes est à votre disposition si vous le souhaitez. 
Viande bovine origine France. Prix et menus sujets à modification. Net prices in euros, taxes and service included. A list of dishes with allergen details

is available upon request.  Beef origin: France. Prices and menus are subject to change.

Avec le contorno de votre choix  With your choice of contorno

Affogato à la noisette

Hazelnut affogato

Tiramisú traditionnel

Traditional tiramisù
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