Hurizto L% e
Otte E ‘ ]{l.‘-l oragione
Ordine Ristoratori Professionisti Italiani
d

al 1962 Ristorante Discepolato Caterina de’ Medici
Locale Storico d’Italia del 1929 Commanderie des Cordons Bleus de France
SAperture
Il nostro buffet ( circa 15 tipi a scelta) 9,00
Crostino provatura ( per 2 persone - pane gratinato con mozzarella, burro all'acciuga) 10,00
Petto d’oca affumicato salsa Reggenza ( crema, olio, scalogno, aromi) 10,00
Farinacet
Vermicelli all'ubriaca ( aglio, pomodoro, vino, aromi, peperoncino) 10,00
Maccheroni a spasso ( cavolfiori, cipolla, pinoli, mollica tostata) 11,00
Bavette don Carmelo ( ragout di spada, calamari e gamberetti, passolini, pinoli) 11,00
Tagliatelle al limone ( crema, limone, formaggio) 12,00
Spaghetti pastorella ( ragout di maiale, ricotta) 11,00
Vermicelli alla bottesana ( olio, aglio, sardine, vino) 11,00
Penne masserizia ( ricotta fresca, sparacelli, aglio, formaggio) 11,00
Gnocchi alla bava ( con fonduta di formaggi dolci) 12,00
Posce Poluschi Crostacei (piath guamnif
Spigola all'acqua pazza ( fumé di pesce, vino, cipolla, quadrucci di pomodoro) 16,00
Orata al sale (x 2 persone) 35,00
Seppioline fritte 15,00
Totano arrosto 16,00
Trancia di spada panata 16,00
Came (piatti guamnif
Agnello al ramerino ( cotto al forno ed aromatizzato al rosmarino) 18,00
Fricandeau di vitello ai porcini ( cosciotto di vitello, demi glace, porcini) 17,00
Stinco di maiale alla lussemburghese ( demi glace e mele) 15,00

Bue brasato al rosso Pachino ( demi glace ricavata dal fondo di marinatura e cottura) 15,00
Galletto amburghese alla pirata( ai ferri - salsa: aglio, peperoncino, olio, succo limone) 15,00

Cinghiale al vino rosso ( cosciotto disossato, demi glace) 15,00
Costata di manzo Robespierre( per 2 persone-ai ferri scaloppata e con salsa piccante) 38,00
I“ nostri” involtini alla siciliana ( ripieni con salame, formaggio, aromi vari) 14,00
Salsiccia arrosto ( carne di maiale, semi di finocchio) 13,50
Costoletta di maiale in padella 14,00
Dessert
Ali Pascia ( ricetta originale del parfait alle mandorle con cioccolata calda) 7,00
Parfait bisquit al caffe ( biscotto all’interno e salsa al cioccolato fredda) 6,50
Soufflé glacé au Grand Marnier ( soufflé freddo) 7,00
Mele al forno ( wino, zucchero, cannella) 4,00
Mousse al cioccolato 6,50

Menu indicativo soggetto a variazioni giornaliere
Per gustare un buon piatto, un buon vino ¢ necessario astenersi dal fumare

Coperto servizio ed iva inclusi Cucina espressa



