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Kaprnauyo 13 CULIMAMPACKUX KPeBeTOK, TePpUH hya-rpa

C IMepCHrKOBBIM COYCOM

Yerputibl perviodHa MapeH-OnepoH Ha KenaTUHe U3 cerbaepes
1 deHxerns ¢ A6/10KaMK B KapaMe/si ¥ TOPrOH30/101

MI/II'I['IQCbO[Ibe N3 MaHI'O 1 TOMaTOB C MACOM KaM4iaTCKOI'O Kpa6a

Tap-Tap 13 kenTOXBOCTOrO TYHILIA C Ca/laTOM U3 CBEXKUX f6/10K
101 /IeTKUM MOTYPTOBBIM COYCOM

BocxututensHoe tpro EkatepuHbl: Tap-Tap M3 YCTPULL, UKpa Oenyru
Ha 71eAssHOM 3abalioHe, KOPO/IeBCKHE TaHI'YCTUHBI a/lb «PpPU3»

Tap-Tap cubaca ¢ Bacbep U3 cenvaepes, KO3bHUM ChIPOM
1 HeXKHOW /TaKpHLION

Kaprayuo 13 MaprHOBaHHOIO MOPCKOIO rpebeliika, Criapxei
«anb Ky7ibeH», KPacHOM UKPOM M COYCOM M3 aBOKa/1o

Mopckue rpebeliky ¢ casaToM «OCeHHsis MamrTpar
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Berunta Can-/laHuerne ¢ ppykTOBOI ropumiieit MocTapaa

1 MoLapernnoun 6ydpdano

Y Mollapernnon 6yddasio

Komnosuims «['ypMe» U3 roBsavHbl, CriellMa/IbHO CO3aHHas
med-roBapoOM, B COIPOBOXK/AGHHH apOMaTH3MPOBAHHBIX Maces

Kaprnayuo 13 roBsanHel ¢ pYKKO/ION, CBIPOM IMapMe3aH
1 CBEeXKHMH OBOlIaMH

Crip «byppata» ¢ Kaprnauydo 13 TOMaTOB U OA3U/IHKOM

Motiapenna 6ydpdano ¢ TOMaTHBIM CUPOIIOM, YHIICaMU M3 HGak/iazKaHa
1 6a3U/IMKOM

Casnat 13 KOIM4eHOH YTUHOW I'PYAKU, C 9K30TUYECKHMU (ppyKTaMr
¥ COYCOM M3 KallTaHa

BeruunHa ubepurickas Pata Negra Bellota Hapesannast cnaricamu 20 rp.

I'Ipemoaus» us dpya-rpa B Tpex BKycax, KpeM-bpiosie, 6ernbii MoKoaaa
C KOherHOM KPOUIKOM U TerizibiM coycoM [ lopto

Munnedornbe 13 Kapradyyo 6pe3aosibl C CHIPOM MapMesaH U PYKKOIOHN
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OcKanomn U3 gya-rpa ¢ OCeHHUMU PPYKTAMU, MMPHUITPaB/IeHHbIMU TeplieM

C aMy/IbCHer Kape-TlaH W/ /TaKpPULIbI

PoHayTa Mo-BasibAOCTAHCKU ¢ TpiodeseM, COYCOM M3 apTULIOKa
1 MOPUMCKON BETUNHOM

CrnuanHo M3 MOPCKUX TpebelllkoB 1 KPeBeTOK B s16/104HO-CebAepeeBoM
coyce

OcbMUHOT-TPpUBb Ha KapTodelbHOM (DOH/IO C BUHOTPAAHBIM MOCTO

TyHel Ha yanbae u3 ceipa «byppartar, cenbaepes U UKpPbI
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Cyrr-rope 13 cenbaepes ¢ madpaHoM, PUCOBBIM KPOKKAHTE M MO//TIOCKaMH
Cyr 13 yeueBHLIb C pya-rpa ¥ KpeBeTKaMu
KpeM-cyr 13 THIKBBI ¢ KPOCTHHO TPHKO/IOPE

Cyn-riiope 13 Kaptodpesisi ¥ nyKa-riopest C MOPCKHUMU TpebellikaMit
Y CrareTTy cernus

Cyn 13 caakoro nyka v 6enbix rpuboB ¢ XPYCTAILCH CHIPHOM KOPOYKOL
Cyr OBOIIHOM C Ya/ibIOM M3 MapMe3aHa

[ pubHOI CyI ¢ AMLIOM TollIe Ha TOCTe

é acmda

CsexkorbHble Karienmu ¢ TBOporom Ha coyce 13 chipa Tanemxro u dpya-rpa
PusorTo ¢ BUHOM KbSIHTH € cazibcrya M3 TOCKaHbl U OBEUBUM ChIPOM
[Takkepu ¢ MaueaoHueln 13 nobcTepa

Crniarert «an1a Kutappa» ¢ PHUCTAlIKOBBIM KPeMOM W HKPOM Kedhaiu
PeryuuHr ¢ KPabBOBBIM MSCOM U Ce30HHBIMU IpUbaMU

[ Tuuiokepu no-BanbTe/MIMHCKU € Karnyctou Bepsa v KapTodernem
Crnarert anb «KapTtouuo» ¢ mapamu Mops M TOMaTaMH KOHU

PaBuonu ¢ noHryctrHamu 1 cubacom roa BUHHbIM coycoM bBaporno

[Tanapaenne ¢ celpoM KauoTTa U NepLeM
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Tpquo KOPO/IEeBCKOTI'O /10OCOCH I1oA BaHMW/IbHO-Me/I0BOM r71a3yphlo
CO CBEKO/IbHbIM Cbllal—IOM

UepHas Tpecka Ha Opese ¢ canaToM dpeHxXens U aresnbCUHa
U cpya-rpa Ha [ laccuro

DCKanomn M3 YH/IUHMCKOTO cubaca Ha r'yalleTTo U3 MOPeIpOayKTOB

Munnedonbe 13 TIOPOO C TOMaTaMu YeppH, TpiodeneM u
KapTodenbHbIMU razieTaMy ¢ KpaCHOW CMOPOAUHOM

30710ToM MaATyC Moa XPYCTsller X1e6HOM KOPKOM Ha TOMaTHOM
dymMerTo ¢ PPYKTOBBIM CalaTOM U Harib3aMUYeCKUM COYCOM

Durne aukoro cvbaca oA O/TMBKOBBIM MAc/IOM C Ca/laTOM MMCTHUKAHLIA

KOpO[IQBCKI/IQ KPEeBEeTKH Ha I'pu/ie C CO/MbIO M3 BETUHMHBI U
BHYUHErpeTHbIM COYCOM

Pune nopano 1oa Conbio ¢ OBOILIAMH TOIle
PhIOHBI IPUIb MUKC TTO-CPeaU3eMHOMOPCKU

Owmap Ha rpune ¢ cobarioHe us BuHa | eBiopLTpaMuHep
C XPYCTAILIUM PU3OTTO
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Tpuo u3 MsAca MOIOYHOTO TTOPOCEHKa C HeXXHbIM BapeHbeM
M3 NYKa U A6/104YHBIM IITpYaeneM

Kape sarHeHka B pHCTalIKOBOM KOPOUKe C KapTodenbHbIM
MU/1eponbe U COYCOM M3 KO3bero chipa

Kape kocynu capmupoBaHHoe rpubamu, dpya-rpa, 6pyCHUKOM
Y TapTHH M3 paauKKUO ¢ coycoM [ lopTto

Purie roBsiANHBI IPUTOTOB/IEHHOE B COIOMe oA coycoM baporno
¢ dya-rpa ¥ MHKC OBOILIAMU

YTuHHas rpyaka raasvpoBaHHasg MeoM U IeCHBIMU STOaMU,
yasibAa U3 UHXKHPa B KapaMer C BUHHBIM COYCOM

MenanboH U3 TenaTHHBI Ha Kpeme [Hlammianb u TYIHIeHbIMKY OBOIIlaMM

LIsinieHok 6pecce c mope 13 arBbl U UMOUPS C KapToderneM
roa comnblo bekoH

AHTpekoT u3 rosaarvHbl CKOTTOHa Ha YI7/siX ¢ KapTodye/1bHbIMH
KpOKeTaMu

Kape TenATHUHBI 1104 l'pI/I6HOI;I KpOCTOFI B MO/IOYHO-TOPUHNYHOM KpeMe
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Prambe u3 rpedemkoB «CaH-2Kak» ¢ pOMOM.
[lonaercs ¢ canbcolt U3 MaHTO U KAYOHUKH.

Prambe 13 TUIPOBBIX KPEBETOK.
[Tonaercs co mmnuHaTOM M MOpe U3 KOPHS cernbaepes.

Prambe M3 YTUHOM TMeUeHU C KOHbSIKOM.
[Tonaercs ¢ A610KaMK U COYCOM U3 YePHUKU.

Cretik us TyHLIa, P1aMOHUPOBAaHHbBIN B pOMe.
[lonaetcsi co criapxeit ¥ TOMaTaMU UYeppH.

Pnambe 13 CBEXKHUX ArOA B KOHbSAKE C IIAPUKOM MOPOKEHHOTO.
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Crudo di Gamberoni Rossi, con Terrina di Fois Gras Coulis di Pesche
e Caviale Rosso

Ostriche di Marennes-Olermn in Gelatina di Sedano e' Finocchio
con Mele Candite e Gorgonzola

Mille Foglie di Mango e Pomodoro con Polpa di Granchio del Kamciatka

Tar Tar di Tonno Pinna Gialla con insalatina di Mela Verde e Salsa allo Yogurt

Trio delizioso di Ekaterina: Tar Tar di Ostriche, Caviale Beluga su Zabaione
Ghiacciato, Scampi Reali al frizz

Wafer di Sedano con Tar Tar di Branzino, Formaggio Caprino e Senzazione
di Liquirizia
Carpaccio di Capesante Marinate, Julienne di asparagi crudi

su Caviale Rosso e Salsa di Avocado

«Tavolozza d'Autunno» di Capesante con Mozzarella di Bufala,
Insalata misticanza

@ z /Z’ erra

Prosciutto San Daniele con Mostarda di Frutta e Bocconcino di Mozzarella

Composizione «Gourmet» di manzo presentato dallo chef
e accompagnato con Oli Aromatizzati

Carpaccio di Manzo con Rucola, Grana e verdure Croccanti

Burrata Campana con Carpaccio di Pomodoro e Basilico

Mozzarella di Bufala, Sciroppo di Pomodoro, Chips di Melanzana e Basilico
Insalata dello Chef con Frutta e Petto di Anatra affumicato

Prosciutto Iberico Pata Negra Bellota a Coltello 20 gr

«Preludio» di Fois Gras mi-cuit in tre modi, ['armonia e contrasto
di creme-brulle, cioccolato bianco al caffu e caldo al Porto

Mille Foglie di Carpaccio di Bresaola con Grana Croccante e Rucola
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Scaloppa di Fois Gras con frutti autunnali canditi al pepe,
emulsione di pane tostato

Fonduta alla Valdostana con Tartufo Nero Carciofi e Prosciutto Iberico
Spiedino di Capesante e Gamberoni in salsa di Mela Verde e Sedano
Polipo alla Griglia su Fonduta di Patate e Mosto Cotto

Tonno Tiepido su Cialda di Burrata Sedano e Caviale di Salmone
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Vellutata di Sedano allo Zafferano, Croccante di Riso e Molluschi
Zuppa di Lenticchie con Luganica Fois Gras e Ganberone

Crema di Zucca con Crostino di Pane Tricolore

Vellutata di Patate e Porri con Capesante e Spaghetti al Nero
Zuppa di Cipolle Dolci con Funghi Porcini e Crostone di Formaggio
Minestrone di Verdure con Cialda di Parmigiano croccante

Zuppa di Funghi alla Contadina con Uovo Posche su Pane Tostato

e Dt

Cappelli di Rape Rosse di Ricotta su Fonduta di Taleggio
e Dado di Fois Gras

Risotto al Chianti con Salsiccia Toscana e Pecorino

Paccheri con Macedonia di Astice, Calamari e Vongole
Chitarrina alla Crema di Pistacchio con Bottarga di Muggine
Fettuccine al Granchio Reale e Funghi di Stagione
Pizzoccheri della Valtellina con Verza, Patate e Formaggio
Ravioli al Crudo di Scampi e Branzino con Salsa al Barolo
Spaghetti al Cartoccio con Frutti di Mare e Pomodorino Confi

Pappardelle Cacio e Pepe
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Trancio di Salmone Reale Glassato al Miele Salsa alla Vaniglia
e Flan di Barbabietola Rossa

Crostata di Merluzzo Insalata di Finocchi Croccanti, Arance vive
con Fois Gras su Passito

Scaloppa di Branzino del Cile su Guazzetto di Frutti di Mare

Mille Foglie di Rombo Croccante con Pomodorini, Tartufo Nero
e Gallette di Patate e Ribes Rosso

Paltus Dorato in Crosta di Pane su Fumetto al Pomodoro Insalata
di Frutta e Balsamico

Astice alla Griglia con Zabaione al Te Verde Asparagi e Pomodoro Gratinato
Filetto di Branzino Selvaggio a I'Olio Verde Con Misticanza nel Cestino
Gamberoni/Imperiali alla Griglia con Sale di Prosciutto e Vainegrette all'erbe
Filetto di Orata in Crosta di Sale Marino e Verdure Posche

Grigliata Mista di Pesce del Mediterraneo
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Maialino Croccante, Carre, Coscio e Pancetta, con Composta
di Cipolle e Strudel di Mele

Carre di Agnello in Crosta di Pistacchio Mille Foglie di Patate
e salsa al Caprino

Nocetta di Capriolo Farcita di Funfhi, Frutti di Bosco con Tortino
di Radicchio Salsa al Porto

Filetto di Manzo Cotto al Fieno Salsa al Barolo Fois Gras
e Verdure Grigliate

Magre di Anatra Laccato al Miele con Frutti di Bosco, Cialda
di Fichi Caramellati Salsa al Vino Rosso

Medaglione di Vitello con Vellutatta di Champagne
e Verdure Stufate

Galetto Di Bresse con Purea di Mele Cotogne al Miele e Zenzero
con Patate al al Sale di Bacon

Entrecotes di Manzo Scottona alla Brace con Crocchette di Patate

Carre di Vitello in Crosta di Funghi su Crema di Latte e Senape

A e Rimpids

Capesante flambe al rum con salsa al mango e fragole
Gamberoni reali flambe al cognac con spinaci e sedano
Scaloppa di fois gras flambe al cognac con mele e salsa di mirtilli
Trancio di tonno rosso flambe al rum con asparagi e pomodorini

Misto di Frutti di bosco flambe al cognac con gelato alla vaniglia

IL Menu' e Cosigliato dallo
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Sicilian shrimps carpaccio, terrine foie gras with peach sauce

Oysters from Maren-Oleron region on celery & fennel gelatin with
apples in caramel and gorgonzola

Mango and tomato millefoglie with crab meat
Yellowtail tuna tartar with salad with fresh apples under light yogurt sauce

A delightful Catherine's trio: oysters tartar, beluga caviar on ice zabaglione,
royal Scampi al «frieze»

Sea bass tartar wafer with celery, goat cheese and soft licorice

Carpaccio of marinated scallops, asparagus «al julienne», red caviar
and avocado sauce

Scallops with salad «Autumn Palette» and mozzarella buffalo

AL nd

Prosciutto San Daniele with fruit mustard and mozzarella Mostarda Buffalo

«Gourmet» beef composition, specially made by chef, accompanied
by flavored oils

Carpaccio beef with rucola, parmesan cheese and fresh vegetables
«Burrata» cheese with tomato carpaccio with basil

Mozzarella buffalo with tomato syrup, eggplant chips and basil
Salat of smoked duck breast, with exotic fruits and chestnut sauce
Sliced prosciutto Iberico Pata Negra Bellota, 20 g.

«Prelude» of foie gras in three flavors, creme brulee, white chocolate
with coffee crumbs and warm Porto sauce

Millefoglie of bresaola carpaccio with parmesan and rucola

d /L/L&?fis@/j
Eskalop of foie gras with autumn fruits, flavored with pepper
with care pan and liquorice emulsion
Fonduta alla valdostana with truffle, artichoke sauce and Iberian prosciutto
Spidino of scallops and shrimp in apple and celery sauce
Grilled octopus on potato fondue with grape mosto

Tuna on bed made of «Burrata» cheese, celery and caviar
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Celery cream soup with saffron, rice croccante and shellfish
Lentils soup with foie gras and shrimps

Pumpkin cream soup with crostini tricolore

Cream soup of potato and leek with scallops and spaghetti sepia
Soup with sweet onions and mushrooms with crispy cheese
Vegetable soup with parmesan bed

Mushroom soup with Pochet eggs on toast

o

Beet Capelli with cottage cheese on Taleggio sauce and foie gras
Risotto with Chianti wine from Tuscany salsicce and sheep cheese
Paccheri with lobster macedoine

Spaghetti «alla chitarra» with pistachio cream and mullet caviar
Fettucini with crab meat and seasonal mushrooms

Pizzoccheri della valtellina with cabbage Verza and potato
Spaghetti al «Cartocchio» with seafood and confit tomatoes
Ravioli with langoustines with sea bass and wine sauce Barolo

Papardelle with caciotta cheese and pepper

Fil

King Salmon tranche under vanilla-honey glaze with beet flan
Black cod on brezu with fennel and orange salad and foie gras on Passito
Escalope of Chilean sea bass on sea food guatsetto

Millefoglie of turbot with cherry tomatoes, truffle and potato biscuits
with red currant

Gold halibut under crispy bread crusts on tomato fumetto with fruit salad
and balsamic sauce

Wild sea bass fillet under olive oil with misticanza salad
Grilled king prawns with salt of ham and vinaigrette sauce
Dorado fillet under salt with poche vegetables

Grilled fish /mix a la mediterranee

Grilled lobster with zabaglione of Gewurztraminer wine with crispy rizotto
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Suckling pig meat trio with sweet onion jam and apple schtrudel

Rack of lamb in crispy pistachio jacket with potato millefoglie
and goat cheese sauce

Rack of deer stuffed with mushrooms, foie gras, cranberries
and Tartine of radicchio with Porto sauce

Beef tenderloin cooked in hay under Barolo sauce with foie gras
and vegetable mix

Duck breast glazed with honey and berries, bed of caramelized figs
with wine sauce

Veal medallion on Champagne cream and stewed vegetables

Bresse chicken with quince and ginger puree with potatoes
under bacon salt

Scottone beef entrecote grilled with potato croquettes

Rack of Veal under mushroom crust in milky mustard creme

Flinke DD i

Scallops flambe «Saint Jacques» with rum.
Served with mango and strawberry salsa

Tiger shrimp flambe. Served with spinach and mashed celery root

Duck liver flambe with Cognac. Served with apples
and blueberry sauce

Tuna steak, flambeed in Rum. Served with asparagus
and cherry tomatoes

Flambe with fresh berries in brandy with a scoop of ice cream

Menu Recommended by
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