
Menu



I menu degustazione, data la loro complessità di esecuzione,
vengono proposti per l’intero tavolo.

M e n u  R i v i e r a

9 0  e u r o

Tartare di pomodori liguri, maionese di latte di soia alla bottarga 
e semi di zucca

25

Crudo del giorno
30

Gamberi rossi di Sanremo, mandorle & pinoli, pesche e limone
40

Bottoni ripieni di melanzana alla parmigiana, scampi all’origano 
e colatura di pomodoro in insalata

40

Pescato alla brace e misticanza aromatica
40

Fragola e vaniglia 
20

Mare |  Mediterraneo |  Vegeta le



G l i  I c o n i c i

L’at tual i tà  nei  piat t i  c lass ic i  dei  Balz i  Ross i

Fantasia di pesce crudo e crostacei 
60

Ravioli della Pina 
30

Risone allo scoglio
35

Scampi cotti sulla brace di ulivo, chele gratinate e zucchine trombetta
60

M e n u  M o m e n t o

1 0 0  e u r o

c o n  a b b i n a m e n t o  1 7 0  e u r o

Un menu esperienziale, concepito su misura per il cliente, secondo la creatività dello Chef. 

Si tratta di piatti unici, pensati e creati sul momento utilizzando vegetali e materie prime del mare.

Un menu che unisce la cucina sperimentale a sapori decisi e raffinati,

per un’esperienza esclusiva e piacevolmente imprevedibile in cui nulla è prestabilito.

Wine Pairing  -  3 calici 45 euro | 4 calici 55 euro



Cappun magro vegetale
25

Lattuga, merluzzo e avocado
30

Tortelli di prebuggiun, mandorle e nasturzio
30

Coniglio alla ligure
40

Unexpected Chocolate
15

M e n u  L i g u r i a  

8 5  e u r o

Terri torio  |  Tradiz ione |  Vegeta le

Si prega di comunicare, in fase di prenotazione, la presenza di intolleranze e allergie.



Via Balzi Rossi, 2
18039 Ventimiglia IM

—
ristorantebalzirossi.it
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