LA SPIAGGETTA DEI

BALZI ROSSI

LEISURE BY THE SEA

“ Mo Cotagrecs

Attraverso questo menu, ispirato alla ricchezza dei prodotti mediterranei
e adlla bellezza della gastronomia italiana, la cucina di Mauro Colagreco
si esprime con naturalezza, in un dialogo costante con il mare
e le stagioni, e in un profondo rispetto per la natura.

Buona degustazione!

A travers ce menu, inspiré par la richesse des produits méditerranéens
et la beauté de la gastronomie italienne, la cuisine de Mauro Colagreco
s’exprime comme une évidence, dans un dialogue constant avec la mer
et les saisons, et dans un profond respect de la nature.
Joyeuse dégustation !

Through this menu, inspired by the richness of Mediterranean products
and the beauty of italian gastronomy, Mauro Colagreco’s cuisine
expresses itself naturally, in a constant dialogue with the sea
and the seasons, and with a deep respect for nature.

Enjoy your tasting!

Chef di cucina : Alessandro Bini

(@laspiaggettadeibalzirossi  @maurocolagreco



LE DEJEUNER

EN BORD DE MER

POUR COMMENCER

Carpaccio de gambas rouges

sauce vierge aux agrumes, perles de tapioca, huile au basilic

Péche du jour

marinée au citron, pomme verte et gingembre, salade de fenouil

Tartare de Fassona

assaisonné a table

Jambon de Parme Sant’llario

gnocco fritto

Salade de poivrons confits

anchois marinés & I'huile d'olive extra vierge,
creme de stracciatella, pignons

Mozzarella di bufala

carpaccio de tomate, abricot, basilic

34

30

28

30

28

28

LES CRUS

Notre sélection de crus de la mer

Gillardeau n°2

piece

gaspacho de tomate légerement pimenté

Camargue n°2

piece

vinaigrette & 'échalote

Gambas rouge de Sanremo

piece

Langoustine

piece




LES SALADES

La Nicoise

Le Taboulé méditerranéen

crustacés, tomates cerises, menthe, basilic

La Grecque

feta, melon, pasteque, concombre, olives

25

33

25

LES PATES

Linguine alle vongole

crumble parfumé aux herbes

Spaghettone Pastificio Mancini au homard bleu
sa sauce, tomate, parfum de citron

Trofie al pesto

pommes de terre, haricots verts

Ravioli aux herbes

beurre francais et thym

35

55

28

28

LES PLATS

Filet de poisson du jour
a la ligure

Péche du jour

100 gr

cuit doucement au four, salmoriglio

Friture de petits mollusques de la baie

légumes croquants, mayonnaise au persil et citron vert

Poulpe grillé

ecrasé de patates douces, condiment aux herbes,
huile au paprika fumé

Entrecote de Fassona

haricots verts a I'ail, échalote

38

32

35

38



LES ACCOMPAGNEMENTS

Salade mesclun d’Anna 10

Légumes grillés ou vapeur 13

LES DESSERTS

Tiramisu 14
copeaux de chocolat noir

Babd de notre ami lacobucci 15
citron confit, creme chantilly

La Pavlova 14
fruits de saison, meringue, poudre d'hibiscus

Salade d’agrumes 14
granité Campari, menthe fraiche

Assortiment de fruits frais de saison 22
La Luba 10
boule de glace a la creme avec espresso

Glaces et sorbets de la Spiaggetta 14
Pain et couvert 5

Nous vous remercions de nous signaler toute intolérance ou allergie.

Le poisson destiné a étre consommé cru a été soumis & un traitement de congélation préventif conforme
aux prescriptions du reéglement (CE) n° 8563/2004, annexe lll, section VIIl, chapitre 3, lettre D, point 3.
*Certains produits, s'ils ne sont pas disponibles sur le marché, peuvent étre utilisés sous forme surgelée.



