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PASTIFICIO & CUCINA




NOS POISSONS

TATAKIDE THON
Tataki de thon, sauce iodée,

chutney de poivron/mangue, et mayonnaise au citron.

BAR

Bar laqué avec sa sauce Mugnaia, cceur de laitue grillé
et pesto d'agrumes et pistache.

SOLE

Sole cuit au beurre noisette,
avec crémeux de petits pois, menthe et beurre blanc.

POULPE

Poulpe laqué au bordeyaki, purée de nduja
et chips de manioc.

TURBOT

Turbot réti au four avec un sauté d’ail et de piment,
et textures d’asperges.

NOS VIANDES

MILANAISE

Escalope de veau panée avec courgettes marinées,
sauce puttanesca et copeaux
de Parmigiano affiné 24 mois.

MAGRET DE CANARD

Magret de canard grillé avec creme de mares
et tarte tatin de saison.

WELLINGTON

Boeuf Wellington avec creme de carottes
et sauce épicée.

AGNEAU
Selle d’'agneau désossée, jus demi-glace, betterave

et rose de pommes de terre.
POULET
Ballotine de poulet fermier cuit a basse température,

farcie de poivrons, avec crémeux de patate douce
et orange.

FILET DE B&EUF ROSSINI

Filet de boeuf Angus avec purée de pommes
de terre ala truffe, échalotte balsamique et foie gras.

ACCOMPAGNEMENTS
PUREE DE POMMES DE TERRE
LECUMES DE SAISON GRILLES
TRUFFE SUPPLEMENTAIRE

CAVIAR SUPPLEMENTAIRE

23

23

22

23

25

29

23

38

37

22

34

3/gr.

5/ gr.

ICIC Inclus

PAIN & FOCACCIA

SERVICE DE PAIN AU LEVAIN 3
Avec huile EVO Chianina.

FOCACCIA 10
Focaccia chaude au romarin et fleur de sel.

FOCACCIA & STRACCIATELLA 15

Focaccia chaude avec stracciatella.
(Ajoutez de la truffe fraiche selon la saison pour 3€/gr.)

FOCACCIA TOMATE 16
Focaccia chaude avec sauce tomate et stracciatella.

NOS DESSERTS

BABAMISU 9
Notre version du tiramisu.

TARTE SBRISOLONA 10

Tarte chaude alaricotta et au chocolat,
chantilly et fruits rouges.

CREME BRULEE 8
Parfumée al'orange et ala vanille et son croquant caramélisé.

COULANT CHOCOLAT 10

Fondant au coeur coulant de chocolat Guanaja 70%
avec coeur pistache et glace a la pistache.

TARTE AUX POMMES 12

Millefeuille croustillant avec garniture de pommes
déstructurée et glace aux pommes.

CHEESECAKE 9
Cheesecake avec base de biscuit et amarena Fabbri.

BIENVENUE A NOTRE TABLE

Au cceur de notre cuisine, tradition et innovation s'unissent pour créer
une expérience culinaire unique. Il Vecchio est né d'une passion pour la
cuisine italienne, revisitée avec créativité et enrichie par l'utilisation
exclusive d'ingrédients locaux, frais et de saison. Toutes les pates fraiches
de la carte sont préparées maison, sous les yeux du client, offrant un
voyage complet en Italie, sans oublier les entrées, plats et desserts,
revisités avec des influences internationales.

Chaque plat raconte une histoire, fruit d'années d'expérience dans divers
restaurants renommés et de participations a de prestigieux congrés
gastronomiques. A la téte de la brigade en cuisine, le chef Riccardo Della
Bella apportera avec dévouement et maitrise le meilleur de la
gastronomie, alliant saveurs authentiques et techniques modernes pour
offrir un voyage culinaire célébrant le terroir et I'art culinaire.

En salle, le Maitre d'hétel Javier Santoni, fort d'une vaste expérience
acquise principalement en Espagne, sera a votre service pour faire de
votre soirée un moment inoubliable. Fort de sa connaissance approfondie
des vins, il vous recommandera l'accord parfait pour accompagner votre
repas, assurant un service impeccable et personnalisé.

Ici, nous ne nous contentons pas de servir des plats ; nous transmettons
des émotions, racontons des histoires et partageons avec vous notre
passion pour la bonne chére. Que vous recherchiez un plat traditionnel
aux touches contemporaines ou une nouvelle aventure culinaire, nous
vous invitons a découvrir notre carte, concue pour mettre en valeur le
gout de la simplicité et labeauté de la créativité.
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CREATIVE CHEF

RECLEMENT (UE) N° 1169/2011: Etablissement disposant d'informations
sur les allergies et intolérances alimentaires. Veuillez vous renseigner aupres de notre personnel. Merci beaucoup.



