










Menù Gourmet
Piccolo entre della cucina  accompagnato da calice di prosecco docg 

Tartare di tonno rosso battuta al coltello
maionese all’acqua di polpo, acciughe del mar cantabrico nocciole

e cipolla rossa marinata 

Cappesante San Jacques 
scottate su crema al tartufo bianco e cialda di parmigiano profumato al peperone crusco 

Risotto riserva con frutti di mare
con stracciatella, battuta di gamberi di Mazzara del vallo e pistacchi 

Filetto di rombo alla milanese su vellutata di patate
zest di bergamotto e insalatina novella  

La nostra torta di rose
con lievito madre e crema al sentore agrumato

Piccola pasticceria e liquori 

Menù escluso bevande

Menù inclusivo di Marchesine opera brut oppure

Lugana Patrizia Cadore (una bottiglia ogni 3 Pax) 

Menù da 4 persone min.



Ostrica concava di Sardegna Special San Dalia
OSTRICA CONCAVA DI SARDEGNA SPECIAL SANDALIAOSTRICA CONCAVA DI SARDEGNA SPECIAL SANDALIA

Al centro della costa orientale della Sardegna c’è lo stagno di Tortolì, uno specchio acqueo 
di circa 280 ettari situato in un contesto di altissimo livello, le spiagge di Tortolì, premiate 
con 6 bandiere blu dalla Foundation for Environmental Education.
Qui vengono allevate le nostre ostriche concave Special Sandalia.

Quest’ostrica si presenta esternamente con un colore che va dal bianco panna al nero passando da varie tonalità di bruno.
L’esame gustativo mette in evidenza la giusta carnosità del corpo in equilibrio con la parte più sottile con un gusto iniziale 
sapido che lascia spazio alla piacevolezza della mandorla e la nocciola per finire con una sensazione metallica e zuccherina che 
lascia la bocca in armonia.

Ostrica concava Special La Maison Gran Cru

€ 5,00 € 5,00 cadaunacadauna

SPÉCIALE GRAN CRUSPÉCIALE GRAN CRU

Questa ostrica si presenta con un bel colore verde e un lieve gusto di nocciola caratte-
ristica di Marennes Oléron. Il suo guscio interno è splendidamente perlato. Un prodotto 
eccezionale per palati fini da veri intenditori

Ostrica concava La Gorhou
Queste favolose ostriche vengono coltivate lungo il tratto costiero più selvaggio della 
Francia. Hanno un sorprendente sapore di mare che, piacevolmente, si sprigiona in bocca.
Questo sapore di mare deriva anche da una conchiglia tonda e ben formata.
Un’ostrica fine che rimarrà nei parchi per circa 30 mesi. E’ l’ostrica del mare aperto al 
gusto leggermente salato. Quest’  ostrica classica può soddisfare i palati migliori



Ostrica concava Special Saint Michel

Ostrica concava Prestige des Mers Utah Beach

L’ostrica concava special di Mont Saint Michel prende il nome dalla baia da dove essa è 
coltivata. Allevata in condizioni di vita naturali su dei fondi di abbondante flora. L’ostrica 
concava “Speciale Mont Saint Michel” si distingue per il suo sapore più delicato e il suo 
gusto aromatico, discretamente iodata e di consistenza insolitamente carnosa e soda in 
bocca . Sorge al livello dei suoi compagni Isigny o Utah Beach.

LE COSIDDETTE OSTRICHE DELLO SBARCOLE COSIDDETTE OSTRICHE DELLO SBARCO

Ben esposta al vento e continuamente bagnata da numerosi fiumi, l’ostrica “Prestige Des Mers” ha 
un contenuto di iodio e un tasso di carne molto abbondante.
Bianca per natura, dalla carne generosa che riempie tutto il guscio, morbida e dal sapore intenso, 
con una leggera sfumatura di nocciola. Delizierà gli appassionati di questo prodotto.

Ostrica concava Gillardeau
LA REGINA DELLE CONCAVE GILLARDEAULA REGINA DELLE CONCAVE GILLARDEAU
Uno dei marchi più conosciuti in assoluto nell’ostricoltura francese è quello della famiglia Gillardeau. 
La piccola azienda di famiglia fondata 110 anni fa, in riva al mare vicino a La Rochelle e l’Île d’Oléron 
nella Francia occidentale, produce solo “speciali”, le più richieste dagli chef europei. Dalle origini 
ad ora con il lavoro e la ricerca di quattro generazioni i Gillardeau hanno creato uno dei più grandi 
tesori dell’universo gastronomico, che gli ha dato fama in tutto il mondo. Ci troviamo davanti a 
un’autentica delizia: combina contundenza con raffinatezza, dolcezza con salinità, carnosità con 

tenerezza, un’ostrica concava che ha qualità innate differenziali estremamente delicate.

RIFERIMENTO VINO:RIFERIMENTO VINO:  Champagne Bollinger Grande Année Maison Bollinger Francia ALTERNATIVA:ALTERNATIVA:  Champagne Ayala


































