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The dishes we propose in this MenÃ¹ are the fruit of many years of experience, of the great cure and passion we have for our work and the careful selection. 

















 Télécharger le PDF 






 201KB taille
 5 téléchargements
 335 vues






 commentaire





 Report
























Vigilia di Natale 2016 Benvenuti I piatti proposti in questo menù sono il frutto della nostra esperienza e di un’accurata ricerca dei migliori prodotti che il mercato e le stagioni ci offrono, ogni portata è realizzata al momento, con passione e cura meticolosa dalla pasta tirata a mano, al pane sfornato giornalmente da noi con lievito madre.... Per questo motivo talvolta può accadere di dover aspettare qualche minuto, ma questa è la prova della nostra professionalità. (In questo ristorante è possibile ordinare pietanze senza glutine) SERVIZIO ESCLUSO



≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈ “Caro ospite/cliente, se hai delle allergie e/o intolleranze alimentari chiedi pure informazioni sul nostro cibo e sulle nostre bevande. Siamo preparati per consigliarti nel migliore dei modi.”



Antipasti



I pesci e le carni Baccalà alla piastra su crema di humus



€ 26,00



Spigola sfilettata, cicoria e crema di patate arrosto



€ 26,00



Carpaccio di ricciola su ricotta affumicata



€ 20,00



Pancia di vitella al vino bianco con purea di patate



€ 21,00



Insalata tiepida di polpo e lenticchie rosse



€ 16,00



Rosti di patate e verza croccante



€ 15,00



Tartare di manzo su panzanella e ananas grigliato



€ 18,00



Caponata di verdure di stagione



€ 16,00



I pastellati



€ 13,00



Vellutata di carote con burrata e pane croccante alle erbe € 12,00



I dolci Tortino al cioccolato con cuore caldo e gelato alla vaniglia € 11,00



Le Paste e le Zuppe Spaghetti con tonno sott’olio fatto in casa dallo chef Valerio e scorza di cedro



€ 23,00



Cannelloni fatti in casa cernia e spinaci



€ 22,00



Cacio e pepe con carciofi



€ 16,00



Gnocchi di cicoria con castagne e porcini



€ 19,00



Linguine patate dolci e n’duja



€ 16,00



Strudel di mele con crema calda alla vaniglia



€ 11,00



Tiramisù



€ 11,00



Gelato artigianale di Pizzo Calabro



€ 11,00



Zuppetta di cioccolato, olio d’oliva, capperi e zenzero, € 11,00 (creazione Arcangelo Dandini) e pandoro dello chef Valerio



Il pesce servito crudo è stato sottoposto ad abbattimento rapido (reg.CE 853/04) Le Creme e le salse subiscono un processo di produzione e conservazione a norma HACCP



Christmas Eve 2016 Welcome The dishes we propose in this Menù are the fruit of many years of experience, of the great cure and passion we have for our work and the careful selection of the best products the market and the seasons offer. They are realized without butter and cream but only with high quality extravirgin olive oil. We apologize in advance if there will be a wait between one dish and the other, but it is proof that our dishes are made to order at the time your order is placed. (In this restaurant it is possible to order gluten free dishes) EXCLUDED SERVICE



≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈ “Dear customer, our staff will be happy to help you choose the best dish related to any specific food allergy or intolerance issue. Our staff is well trained and we hope we will find the best way to satisfy our customers and also meet specific needs.”



The hors d’oeuvre



The fishes and meats Grilled cod with chicpeas cream



€ 26,00



Fillet of sea bass with chicory and mashed potatoes



€ 26,00



Amberjac carpaccio with smoed buffalo ricotta



€ 20,00



Veal meat in withe wine sauce with mashed potatoes



€ 21,00



Warm salad of octopus and red lentils



€ 16,00



Potatoes pie with cabbage



€ 15,00



Beef tartare with panzanella and grilled pineapple



€ 18,00



Caponata (assorted vegetables cooked in a pan)



€ 16,00



The fried the roman tradition style



€ 13,00



Cream carrot with burrata and herb flavored bread



€ 12,00



The pastas and soups Spaghetti with homemade tuna in oil with lime zest



€ 23,00



Homemade cannelloni stuffed grouper and spinach



€ 22,00



Cacio e pepe with artichoke (pasta, parmesan and black pepper)



€ 16,00



Potato and chicory dumplings with chestnuts and porcini € 19,00 mushrooms Linguine with sweet potato and spicy salami



Dessert Chocolate cake



€ 11,00



Apple strudel with hot vanilla cream



€ 11,00



Tiramisù



€ 11,00



Pizzo Calabro’s home made ice cream



€ 11,00



Withe chocolatesoup, olive oil, capers, ginger, € 11,00 (created by Arcangelo Dandini) and homemade pandoro



€ 16,00



The fish served raw has undergone rapid reduction (reg.CE 853/04) The creams and sauces undergo a process of production and conservation in accordance with HACCP



La Veille de Noël 2016 Bienvenue Les plats proposés dans cette liste sont le fruit de notre expérience et d’une recherche soigneuse des meilleurs produits que le marché et les saisons nous offrent. Notre Chef cuisine sans frire; il n’emploie pas de beurre, ni de créme fraiche, mas uniquement de l’huile d’olive vierge extra de haute qualité. Chaque plat est réalisé à l’instant, avec une passion et des soins méticuleux. Pour cette raison il peut parfois arriver de devoir attendre quelques minutes, mais ceci est une preuve de notre personnalité. (Danse ce restaurant, il est possible de commander des plats sans gluten) LE SERVICE N’EST PAS COMPRIS



≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈ “Cher visiteur/client, si vous avec des allergies et/ou d’intolérances, ne hésitez pas à nousposer toute question sur notre nourriture et nos boissons. Nous sommes prêts à vous conseiller de la meilleure façon.”



Les poissons et le viandes Les hors d’oeuvre Carpaccio de liche et fumé ricotta de buffle



€ 20,00



Salade tiède de poulpe et lentilles rouge



€ 16,00



Tartare de bœuf avec panzanella et ananas grillé



€ 18,00



La friture de la tradition romaine



€ 13,00



Créme de carottes avec burrata et du pain aux herbes aromatisée



€ 12,00



Morue grillé avec de la crème de pois chiches



€ 26,00



Filet de loup avec la chicorée et purée de pommes de terre



€ 26,00



Viande de veau au vin blanc avec de la purée de pommes € 21,00 de terre Timbale de pommes de terre et le chou



€ 15,00



Caponata (légumes assortis cuits dans une casserole)



€ 16,00



Les desserts Gâteau au chocolat



Les pâtes et les soupes



€ 11,00



Strudel aux pommes avec de la créme à la vanille chaude € 11,00



Spaghetti au thon à l’huile de la maison et le zeste de lime € 23,00



Tiramisù



€ 11,00 € 11,00



Cannelloni de la maison farci au mérou et épinards



€ 22,00



Glace artisanale de Pizzo Calabro



Cacio e pepe avec artichaut (pâtes, fromage et poivre noir)



€ 16,00



La soupe au chocolat blanc, huile d’olive, les câpres, le € 11,00 gingembre, (créé par Arcangelo Dandini) et pandoro de la maison



Gnocchi de pommes de terre et de la chicorée avec des châtaignes et cèpes



€ 19,00



Linguine avec pommes de terre douces et salami piquant € 16,00 Le poisson servi cru a subi une réduction rapide (reg.CE 853/04) Les crèmes et sauces subissent un processus de production et de conservation conformément à l’HACCP



Natale 2016 Benvenuti I piatti proposti in questo menù sono il frutto della nostra esperienza e di un’accurata ricerca dei migliori prodotti che il mercato e le stagioni ci offrono, ogni portata è realizzata al momento, con passione e cura meticolosa dalla pasta tirata a mano, al pane sfornato giornalmente da noi con lievito madre.... Per questo motivo talvolta può accadere di dover aspettare qualche minuto, ma questa è la prova della nostra professionalità. (In questo ristorante è possibile ordinare pietanze senza glutine) SERVIZIO ESCLUSO



≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈ “Caro ospite/cliente, se hai delle allergie e/o intolleranze alimentari chiedi pure informazioni sul nostro cibo e sulle nostre bevande. Siamo preparati per consigliarti nel migliore dei modi.”



Antipasti



I pesci e le carni



Crostini di baccalà in umido



€ 19,00



Polpette di cernia in salsa datterini



€ 20,00



Gamberi in pasta kataifi



€ 20,00



Insalata di calamaro



€ 19,00



Picchiapò



€ 17,00



Cotechino con lenticchie



€ 22,00



“Il carciofo...”



€ 16,00



Cordon bleu di pollo con mozzarella e cicoria



€ 18,00



Vellutata di carote con burrata e pane croccante alle erbe



€ 12,00



Humus di ceci e verza viola



€ 15,00



I dolci



Le Paste e le Zuppe Tonnarelli polpo e pecorino



Tortino al cioccolato con cuore caldo e gelato alla vaniglia € 11,00 € 16,00



Amatriciana di tonno sott’olio fatto in casa dallo chef Valerio



€ 19,00



Tortellini di carne in brodo vegetale



€ 15,00



Linguine, crema di porcini fatta in casa e lenticchie rosse € 21,00 Carbonara con tartufo nero



Strudel di mele con crema calda alla vaniglia



€ 11,00



Tiramisù



€ 11,00



Gelato artigianale di Pizzo Calabro



€ 11,00



Zuppetta di cioccolato, olio d’oliva, capperi e zenzero, € 11,00 (creazione Arcangelo Dandini) e pandoro dello chef Valerio



€ 21,00



Il pesce servito crudo è stato sottoposto ad abbattimento rapido (reg.CE 853/04) Le Creme e le salse subiscono un processo di produzione e conservazione a norma HACCP



Christmas 2016 Welcome The dishes we propose in this Menù are the fruit of many years of experience, of the great cure and passion we have for our work and the careful selection of the best products the market and the seasons offer. They are realized without butter and cream but only with high quality extravirgin olive oil. We apologize in advance if there will be a wait between one dish and the other, but it is proof that our dishes are made to order at the time your order is placed. (In this restaurant it is possible to order gluten free dishes) EXCLUDED SERVICE



The fishes and meats



≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈ “Dear customer, our staff will be happy to help you choose the best dish related to any specific food allergy or intolerance issue. Our staff is well trained and we hope we will find the best way to satisfy our customers and also meet specific needs.”



The hors d’oeuvre Stewed cod with croutons



€ 19,00



Shrimp rolls with kataifi



€ 20,00



Boiled veal with tomato sauce (picchiapò)



€ 17,00



“The artichoke....”



€ 16,00



Cream carrot with burrata and herb flavored bread



€ 12,00



The pastas and soups Tonnarelli with octopus and pecorino cheese



€ 16,00



Amatriciana with homemade tuna oil



€ 19,00



Tortellini in vegetables stock



€ 15,00



Linguine with mushrooms porcini homemade cream and red lentils



€ 21,00



Carbonara with black truffle (pasta, egg, bacon, parmesan and black pepper)



€ 21,00



Grouperballs with tomato sauce



€ 20,00



Squids salad



€ 19,00



Boiled salami and lentils



€ 22,00



Cordon bleu stuffed with mozzarella cheese and chicory € 18,00 Chickpeas cream and purple cabbage



€ 15,00



Dessert Chocolate cake



€ 11,00



Apple strudel with hot vanilla cream



€ 11,00



Tiramisù



€ 11,00



Pizzo Calabro’s home made ice cream



€ 11,00



Withe chocolatesoup, olive oil, capers, ginger, € 11,00 (created by Arcangelo Dandini) and homemade pandoro



The fish served raw has undergone rapid reduction (reg.CE 853/04) The creams and sauces undergo a process of production and conservation in accordance with HACCP



Noël 2016 Bienvenue Les plats proposés dans cette liste sont le fruit de notre expérience et d’une recherche soigneuse des meilleurs produits que le marché et les saisons nous offrent. Notre Chef cuisine sans frire; il n’emploie pas de beurre, ni de créme fraiche, mas uniquement de l’huile d’olive vierge extra de haute qualité. Chaque plat est réalisé à l’instant, avec une passion et des soins méticuleux. Pour cette raison il peut parfois arriver de devoir attendre quelques minutes, mais ceci est une preuve de notre personnalité. (Danse ce restaurant, il est possible de commander des plats sans gluten) LE SERVICE N’EST PAS COMPRIS



≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈ “Cher visiteur/client, si vous avec des allergies et/ou d’intolérances, ne hésitez pas à nousposer toute question sur notre nourriture et nos boissons. Nous sommes prêts à vous conseiller de la meilleure façon.”



Les hors d’oeuvre



Les poissons et le viandes Boulettes mérou à la sauce tomate



€ 20,00



Calamars salade



€ 19,00



Saucissonet bouilli et de lentilles



€ 22,00



Morue en sauce avec des croûtons



€ 19,00



Cordon bleu farcie du fromage mozzarella et la chicorée € 18,00



Paupiettes de crevettes avec kataifi



€ 20,00



Crème de pois chiches et chou rouge



Bouilli de veau avec sauce de tomate (picchiapò)



€ 17,00



“L’artichaut....”



€ 16,00



Créme de carottes avec burrata et du pain aux herbes aromatisée



€ 12,00



€ 15,00



Les desserts Gâteau au chocolat



€ 11,00



Strudel aux pommes avec de la créme à la vanille chaude € 11,00



Les pâtes et les soupes Tonnarelli aux poulpes et fromage pecorino



€ 16,00



Amatriciana au thon à l’huile de la maison



€ 19,00



Tortellinis en bouillon de légumes



€ 15,00



Tiramisù



€ 11,00



Glace artisanale de Pizzo Calabro



€ 11,00



La soupe au chocolat blanc, huile d’olive, les câpres, le € 11,00 gingembre, (créé par Arcangelo Dandini) et pandoro de la maison



Linguine avec crème de cèpes de la maison et lentilles rouge € 21,00 Carbonara aux truffes noire (pâtes, lard fumé, oeuf, fromage et poivre noir)



€ 21,00



Le poisson servi cru a subi une réduction rapide (reg.CE 853/04) Les crèmes et sauces subissent un processus de production et de conservation conformément à l’HACCP



Cenone di San Silvestro Benvenuti I piatti proposti in questo menù sono il frutto della nostra esperienza e di un’accurata ricerca dei migliori prodotti che il mercato e le stagioni ci offrono, ogni portata è realizzata al momento, con passione e cura meticolosa dalla pasta tirata a mano, al pane sfornato giornalmente da noi con lievito madre.... Per questo motivo talvolta può accadere di dover aspettare qualche minuto, ma questa è la prova della nostra professionalità. (In questo ristorante è possibile ordinare pietanze senza glutine) SERVIZIO ESCLUSO



≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈ “Caro ospite/cliente, se hai delle allergie e/o intolleranze alimentari chiedi pure informazioni sul nostro cibo e sulle nostre bevande. Siamo preparati per consigliarti nel migliore dei modi.”



Antipasti



I pesci e le carni



Insalata tiepida di polpo e lenticchie rosse



€ 16,00



Baccalà alla piastra su crema di humus



€ 26,00



Gamberi in pasta kataifi



€ 20,00



Polpette di cernia in salsa datterini



€ 20,00



Tartare di manzo su panzanella e ananas grigliato



€ 18,00



Cordon bleu di pollo con mozzarella e cicoria



€ 18,00



“Il carciofo...”



€ 16,00



Cotechino con lenticchie



€ 22,00



I pastellati



€ 13,00



Tortino di verza viola e salsa pecorino



€ 15,00



Le Paste e le Zuppe Spaghetti con tonno sott’olio fatto in casa dallo chef Valerio e scorza di cedro



€ 23,00



Amatriciana di tonno sott’olio fatto in casa dallo chef Valerio



€ 19,00



Tortellini di carne in brodo vegetale



€ 15,00



Carbonara con tartufo nero



€ 21,00



Cacio e pepe con carciofi



€ 16,00



I dolci Tortino al cioccolato con cuore caldo e gelato alla vaniglia € 11,00 Strudel di mele con crema calda alla vaniglia



€ 11,00



Tiramisù



€ 11,00



Gelato artigianale di Pizzo Calabro



€ 11,00



Zuppetta di cioccolato, olio d’oliva, capperi e zenzero, € 11,00 (creazione Arcangelo Dandini) e pandoro dello chef Valerio



Il pesce servito crudo è stato sottoposto ad abbattimento rapido (reg.CE 853/04) Le Creme e le salse subiscono un processo di produzione e conservazione a norma HACCP



New year’s eve Welcome The dishes we propose in this Menù are the fruit of many years of experience, of the great cure and passion we have for our work and the careful selection of the best products the market and the seasons offer. They are realized without butter and cream but only with high quality extravirgin olive oil. We apologize in advance if there will be a wait between one dish and the other, but it is proof that our dishes are made to order at the time your order is placed. (In this restaurant it is possible to order gluten free dishes)



The fishes and meats



EXCLUDED SERVICE



≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈ “Dear customer, our staff will be happy to help you choose the best dish related to any specific food allergy or intolerance issue. Our staff is well trained and we hope we will find the best way to satisfy our customers and also meet specific needs.”



The hors d’oeuvre Warm salad of octopus and red lentils



€ 16,00



Shrimp rolls with kataifi



€ 20,00



Beef tartare with panzanella and grilled pineapple



€ 18,00



“The artichoke....”



€ 16,00



The fried the roman tradition style



€ 13,00



The pastas and soups Spaghetti with homemade tuna in oil with lime zest



€ 23,00



Amatriciana with homemade tuna oil



€ 19,00



Tortellini in vegetables stock



€ 15,00



Carbonara with black truffle (pasta, egg, bacon, parmesan and black pepper)



€ 21,00



Cacio e pepe with artichoke (pasta, parmesan and black pepper)



€ 16,00



Grilled cod with chicpeas cream



€ 26,00



Grouperballs with tomato sauce



€ 20,00



Cordon bleu stuffed with mozzarella cheese and chicory



€ 18,00



Boiled salami and lentils



€ 22,00



Pie purple cabbage and cheese pecorino sauce



€ 15,00



Dessert Chocolate cake



€ 11,00



Apple strudel with hot vanilla cream



€ 11,00



Tiramisù



€ 11,00



Pizzo Calabro’s home made ice cream



€ 11,00



Withe chocolatesoup, olive oil, capers, ginger, € 11,00 (created by Arcangelo Dandini) and homemade pandoro



The fish served raw has undergone rapid reduction (reg.CE 853/04) The creams and sauces undergo a process of production and conservation in accordance with HACCP



Saint Sylvestre Bienvenue Les plats proposés dans cette liste sont le fruit de notre expérience et d’une recherche soigneuse des meilleurs produits que le marché et les saisons nous offrent. Notre Chef cuisine sans frire; il n’emploie pas de beurre, ni de créme fraiche, mas uniquement de l’huile d’olive vierge extra de haute qualité. Chaque plat est réalisé à l’instant, avec une passion et des soins méticuleux. Pour cette raison il peut parfois arriver de devoir attendre quelques minutes, mais ceci est une preuve de notre personnalité. (Danse ce restaurant, il est possible de commander des plats sans gluten)



Les poissons et le viandes



LE SERVICE N’EST PAS COMPRIS



≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈≈ “Cher visiteur/client, si vous avec des allergies et/ou d’intolérances, ne hésitez pas à nousposer toute question sur notre nourriture et nos boissons. Nous sommes prêts à vous conseiller de la meilleure façon.”



Les hors d’oeuvre



Morue grillé avec de la crème de pois chiches



€ 26,00



Boulettes mérou à la sauce tomate



€ 20,00



Cordon bleu farcie du fromage mozzarella et la chicorée



€ 18,00



Salade tiède de poulpe et lentilles rouge



€ 16,00



Saucissonet bouilli et de lentilles



€ 22,00



Shrimp rolls with kataifi



€ 20,00



Pie chou rouge et sauce au fromage pecorino



€ 15,00



Tartare de bœuf avec panzanella et ananas grillé



€ 18,00



“The artichoke....”



€ 16,00



La friture de la tradition romaine



€ 13,00



Les desserts Gâteau au chocolat



€ 11,00



Strudel aux pommes avec de la créme à la vanille chaude € 11,00



Les pâtes et les soupes Spaghetti au thon à l’huile de la maison et le zeste de lime € 23,00 Amatriciana au thon à l’huile de la maison



€ 19,00



Tortellinis en bouillon de légumes



€ 15,00



Carbonara aux truffes noire (pâtes, lard fumé, oeuf, fromage et poivre noir)



€ 21,00



Cacio e pepe avec artichaut (pâtes, fromage et poivre noir)



€ 16,00



Tiramisù



€ 11,00



Glace artisanale de Pizzo Calabro



€ 11,00



La soupe au chocolat blanc, huile d’olive, les câpres, le € 11,00 gingembre, (créé par Arcangelo Dandini) et pandoro de la maison



Le poisson servi cru a subi une réduction rapide (reg.CE 853/04) Les crèmes et sauces subissent un processus de production et de conservation conformément à l’HACCP
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WINE MENU. GLS BTL. CHAMPAGNE. Billecart-Salmon Brut Reserve. 17. 115. JM Gobillard Brut Grand Reserve 1er Cru. 20. 140. WHITE. Ondenc Domaine ...
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MENU 2 

citrÃ³n / rybacÃ chips. FILLET OF GOLDEN TROUT SOUS - VIDE. Confit Egg Yolk / Roasted Cauliflower / Cauliflower PurÃ©e /. Lemon / Fish Chips. HIGH TATRAS ...
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menu corporatif 

6$/personne (Si le dessert est inclus dans le repas pour tout le monde). Dessert entier type mousse, saveur à votre choix dans la sélection suivante: Trilogie de ...
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Untitled - Menu 

The second series are controllers for for brushless motors, Easy, TMMÂ® ... are designed for brushless sensorless electric motors such as e.g. Mega AC, Model .... Many controller manufacturers use standard integrated circuits for BEC (=serial ... Sec
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Menu FDM 

Soupe - Soup. CrÃ¨me d'asperges au basilic et chÃ¨vre, salpicon de fraises au balsamique. Cream of asparagus, goat cheese and basil, salpicon of balsamic ...
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Menu Lehtovaara 

Pala *bit*piece 5,00. Lajitelma*sortiment*assortment 14,00. CrÃ¨me brÃ»lÃ©e, kuningatarsorbettia. CrÃ¨me brÃ»lÃ©e med drottningsorbet. CrÃ¨me brÃ»lÃ©e with raspberry ...
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Django Menu 

Delamotte Champagne Brut (Le Mesnil-sur-Oger) 100. Chartogne Taillet, CuvÃ©e st.anne (merfy). 115 bourgeois-diaz, champagne extra brut CuvÃ©e 3c (Reims) ...
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catering menu 

J'accepte que toute l'information ci-dessus est exacte et j'ai 96 heures pour ... I accept that all the above information is exact and I have 96 hours to void my ...
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Menu DÃ©gustation Tasting Menu - Squarespace 

Grillades syriennes sur charbon de bois. Syrian Charcoal Grilled Dishes. Shish Taouk de Damas 34. Poitrine de poulet marinÃ©e Ã  la mode de Damas, salade de.
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MENU SOIR 

Only available when pre-booked online. Available everyday ... signature Rouge recipe with beef stock, GruyÃ¨re cheese and baguette croutons. PÃ‚TÃ‰ chicken ...










 


[image: alt]





Wine Menu 

Ned Noble Sauvignon Blanc, 2015, New Zealand 8.5 / 45. Sauternes, Castelnau de Suduiraut, 2011, Bordeaux, France 9 / 50. Penfolds Father Tawny, Australia ...
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Menu d'Amoureux 

Glass of Bellini. Tea or Coffee. LES COQUILLES SAINT JACQUES CEVICHE. Ceviche of scallop, palm heart, mango, basil caviar, yuzu, tobanjan chilli.
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BAR MENU 

Homemade Cucumber & Apple Shrub, fresh lime juice, Perrier. Samba - 55 Cal - 9. Pineapple juice .... Maker's Mark, Kentucky. 16. Four Roses Single, Kentucky.
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