
les fêtesà déguster
apéritif gourmand accompagné de sablés au Parmesan

Coupe de Franciacorta Berlucchi ‘61 - DOCG millésimé Blanc de blancs - Brut nature. 12cl - 10,00€

Cocktail Virgin XMAS (jus de pomme, citron, cannelle & touche de miel). 16cl - 10,00€

entrée
Farandole des fêtes pour deux personnes, à partager

Notre sélection d’antipasti italiens s’habille pour les fêtes !
Demandez à notre équipe de vous dévoiler sa composition. - 22,00€

plats
Scrigni langoustine & gambas

Pâtes farcies à la langoustine, sauce crustacés parfumée aux agrumes & gambas grillées. - à partir de 21,80€

Mafaldine al tartufo d’inverno
Tagliatelle ondulées sautées à la crème de tru�e, champignons et véritable tru�e d’hiver rapée. - à partir de 23,00€

Filet de Chateaubriand façon Rossini
Filet de boeuf Chateaubriand (VBF) surmonté de foie gras poêlé, lamelles de tru�e aestivum et réduction

de vin Lambrusco rouge. Accompagné d’un écrasé de pommes de terre. - à partir de 29,80€

Focaccia Festiva
Camembert di Bufala rôti posé sur une focaccia moelleuse, poêlée de poire rôtie, noise�es torréfiées & tru�es.

Accompagné d’une salade de jeunes pousses. - à partir de 20,50€

desserts
Pavlova di natale

Meringue, boule de glace au Gianduja et tartare de mangue. - à partir de 9,00€

Tiramisù passion des fêtes
Tiramisù au chocolat blanc et au fruit de la passion. - à partir de 9,00€

Menu buon natale

entrée + plat ou plat + dessert
à partir de 29,00€

entrée + plat + dessert
à partir de 37,00€

*

*Supplément de 8€ pour le filet de Chateaubriand façon Rossini.
L’entrée du menu est la farandole des fêtes en version individuelle (11,00€).

Soirée Saint-Sylvestre 

Farandole des fêtes
Assortiment d'antipasti festifs à partager.

Coupe de Franciacorta Berlucchi ‘61 - docg millésimé ou  Cocktail Virgin Xmas
accompagné de petits sablés au Parmigiano Reggiano.

Plat au choix

Ossobuco  de Milan
Jarret de veau mijoté, accompagné d’une touche de gremolata (persillade italienne au citron)

et d'un riso�o safrané.

Scrigni langoustine & gambas

Pâtes farcies à la langoustine, sauce crustacés parfumée aux agrumes & gambas grillées.

Mafaldine cèpes & foie gras
Tagliatelle ondulées cuisinées avec un mélange de cèpes, girolles et pleurotes,

escalope de foie gras de canard poêlée, fleur de sel.

Risotto Saint-Jacques & gambas
Riso�o safrané selon la traditionnelle rece�e de Milan, noix de Saint-Jacques et gambas poêlées.

Trou italien - sorbet citron & limoncello

Assiette dégustation de fromages italiens

À minuit, coupe de prosecco et panettone o�erts !

De�ert au choix

Tiramisù pa�ion des fêtes
Tiramisù au chocolat blanc et au fruit de la passion.

Pavlova di Natale
Meringue, boule de glace au Gianduja et tartare de mangue.

Café ou �é

Prix nets au 01/11/2025. L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.  « Pour votre santé, pratiquez une activité physique régulière »
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prix menu : à partir de 60€ sans animation - a partir de 69€ avec animation - menu enfant : 30€ 
Rendez-vous sur la page de de votre restaurant pour consulter les specificités de votre soirée/menu 

- Menu non disponible dans le restaurant de la Garde - 


