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RISTORANTE

MENU

STARTERS

Albenga “Cuore di Bue” tomato tartare 18
with almond béchamel, basil and Mediterranean
bluefin tuna bottarga

Baby spinach and radicchio salad with pomegranate, 15
toasted walnuts, Parmesan shavings and balsamic vinegar

Cold gazpacho with sea bass tartare, seasonal fruit 22
and vegetable medley, and local stracchino cheese

Grilled Imperial langoustines served with 45
Catalan-style salad

Fish, shellfish and seafood soup with 25
spiced fish broth

Seared scallop with cocoa butter, lemon a 25
nd parsley foam, and Albenga asparagus

Raw fish and shellfish from our seas 60

Traditional Piedmont Fassona beef tartare 25
with green herb sauce and raw egg yolk

Piedmont Fassona beef carpaccio with wild arugula, 25
Parma ham and Parmigiano Reggiano

FIRST COURSES

Calvados-marinated foie gras torchon with fresh, 25 ) o
1982 — Pina’s Ravioli 25

marinated and cooked peaches

Homemade trofiette with Mediterranean 30
fish and shellfish sauce

MAIN COURSES

Amberjack in “Acqua Pazza” 30
sauce with mashed potatoes

Homemade tagliatelle with lobster 45

Linguine with clams, parsley 30
and Vermentino sauce, and bluefin
tuna bottarga

Steamed hake with zucchini and mint cream, 28 Homemade tagliolini with butter, 30

zucchini flowers, and zucchini alla scapece

red shrimp and citrus zest

Seared sea bass with meuniére sauce 28 Creamy risotto with butter, Parmesan 30
and sautéed baby chard and Sanremo red shrimp

Chargrilled octopus with chickpea 30

and paprika cream, and buttered baby spinach

Rabbit Ligurian style 30

Gratinated Fassona beef fillet with creamy peas 32

and a celery, orange, almond, and Taggiasca olive salad

Information about allergens is available from the staff. Some products,
All prices are in euros

especially fish and seafood, may have been blast chilled or thermally treated in accordance
with food safety regulations.
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ANTIPASTI

Battutino di pomodoro cuore di bue d’Albenga, 18
besciamella di mandorla, basilico e bottarga di tonno rosso
del mediterraneo

Insalatina di spinacini novelli e radicchio , melograna, 15
noci tostate, scaglie di parmigiano e aceto balsamico

Gazpacho freddo, battuta di branzino, macedonia 22
di frutta e verdura di stagione e stracchino della valle

Scamponi di Imperia alla griglia accompagnati 45
con insalata alla catalana

Zuppetta di pesci, molluschi e crostacei 25
con fumetto di pesce speziato

Capasanta scottata al burro di cacao, aria 25
di limone e prezzemolo, asparago di Albenga.

Crudo di pesci e crostacei dei nostri mari 60

Battuta di fassona piemontese come da tradizione 25
con bagnetto verde e tuorlo d'uovo crudo

Carpaccio di fassona piemontese, ruchetta selvatica, 25

prosciutto crudo di parma e parmigiano reggiano PRIMI PIATTI

Torchon de foie gras marinato al calvados 25

con pesche marinate, crude e cotte 1982- ravioli della pina o5
Trofiette fatte in casa con intingolo di 30

pesci e molluschi del mediterraneo

SECONDI PIATTI

Tagliatelle fatte in casa con astice 45
Ricciola allacqua pazza con puré di patate 30 Linguine alle vongole con salsa 30
al prezzemolo e vermentino
Nasello a vapore, crema di zucchine e menta, 28 e bottarga ditonno rosso
fiori di zucca e zucchine alla scapece
Tagliolini fatti in casa, burro, 30
Branzino scottato, salsa alla mugnaia 28 gambero rosso e agrumi
e bietoline spadellate
Risotto mantecato all'onda con burro, 30
Polpo scottato alla brace, crema di ceci 30 parmigiano e gambero rosso di sanremo

e paprika e spinacini al burro
Coniglio alla ligure 30

Filetto di fassona gratinato con cremoso di pisellini 32
e insalatina di sedano, arancia, mandorla e oliva taggiasca

Per informazioni sugli allergeni rivolgersi al personale. Alcuni prodotti, in particolare pesce . . .
e crostacei, potrebbero essere stati sottoposti ad abbattimento termico o congelamento Tuuti i prezzi sono 1 euro
nel rispetto delle norme di sicurezza alimentare.



MENU

ENTREES

Tartare de tomates « Cuore di Bue » d’Albenga,
béchamel d'amande, basilic et boutargue de thon
rouge méditerranéen

Salade de jeunes pousses d'épinards et radicchio,
grenade, noix grillées, copeaux de parmesan et
vinaigre balsamique

Gaspacho froid avec tartare de bar, salade de fruits
et légumes de saison et stracchino local

Langoustines d'Imperia grillées accompagnées
d’'une salade catalane

Soupe de poissons, mollusques et fruits de mer
au bouillon de poisson épicé

Saint-Jacques snackée au beurre de cacao, écume de
citron et persil, asperges d'Albenga

Assortiment de poissons et fruits de mer crus de nos mers

Tartare de boeuf Fassona piémontaise selon la tradition,
sauce verte et jaune d'ceuf cru

Carpaccio de beeuf Fassona piémontaise, roquette sauvage,
jambon cru de Parme et Parmigiano Reggiano

Foie gras torchon mariné au calvados avec péches marinées,
fraiches et cuites

PLATS

Sériole a I'acqua pazza avec purée
de pommes de terre

Merlu vapeur, creme de courgettes a la menthe,
fleurs de courgette et courgettes alla scapece

Bar poélé, sauce meuniére et blettes sautées

Poulpe grillé a la braise, creme de pois chiches
au paprika et jeunes pousses d'épinards au beurre

Lapin a la ligurienne
Filet de Fassona gratiné, crémeux de petits

pois et salade de céleri, orange, amandes
et olives Taggiasche

Les informations concernant les allergénes sont disponibles aupres du personnel.
Certains produits, notamment le poisson et les fruits de mer, peuvent avoir subi une
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RISTORANTE

PREMIERS PLATS

1982 — Ravioli de Pina 25
Trofiette maison avec sauce de 30
poissons et mollusques de la

Méditerranée

Tagliatelles maison au homard 45
Linguine aux palourdes, sauce au 30
persil et Vermentino, et boutargue

de thon rouge

Tagliolini maison au beurre, 30
crevette rouge et agrumes

Risotto au beurre, parmesan 30
et crevette rouge de Sanremo

Tous les prix sont en euros

surgélation ou un traitement thermique conformément aux normes de sécurité alimentaire.
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