
Ristorante Ponte Bria - À la Carte
Horse D’oeuvre

Selection 
de nos charcuteries 

fromage de chèvre crémeux 
au fenouil sauvage 

et au poivre noir
15 euro 

Burrata
avec des tomates cerises

confites, du pain frit et
les parfums du potager 

13 euro

Battue de boeuf 
sur un crumble 

de pain noir de montagne
avec une émulsion de citron
vert, d'anchois et de rhum

16 euro 

Lamelles de Bar
 mariné aux agrumes, 

julienne de fenouil 
et oignons de Tropea

à la sauce acidulée à la framboise 
16 euro

Rôti de bœuf
poivron rôti et vinaigrette aux
anchois, accompagné d'une

petite salade 
de saison
16 euro

Premiers Plats
Tagliolini home made 

au piment, sautés à l'encre
de seiche, morceaux 

de calamar 
et zestes de citron confits

16 euro

Lasagnes
 avec du pesto à la roquette,
une béchamel parfumée à la «

Toma fromage» et des
courgettes frites

16 euro

Ravioli de la maison
farci à l'ossobuco 
de veau au safran

avec un gel de sauce 
à la viande

16 euro

Gnocchis
avec du pesto du potager, 

de la pancetta croustillante
 et du cresson 

(plante médicinale)
16 euro

 Riz jaune au saut 
avec une sauce à la saucisse, 

des pommes au four 
et une mousse 
d'aubergines

16 euro

Deuxieme Plats
Coupe de boeuf Piemontèse 

accompagné de pommes de
terre au beurre et au

gorgonzola

24 euro

Côtes de bœuf
aux herbes CBT 72

heures, accompagné d'une
caponata piémontaise

24 euro

Caille rôtie
jus de cuisson au vin blanc 

et à l'échalote, accompagné de
mini-carottes 

et de radis aigres-doux 
24 euro

Notre porchetta
à la manière locale 

aux pommes de terre
au four

20 euro

Tranche de poisson (ombrine) 
au grill,

petits légumes sautés
à l'huile aromatisée à la menthe et

au thym cédrat
24 euro

  Couverture 3,00€ par personne                                                                                                                                 Pour consulter les allergènes, demandez au personnel de service le livre dédié.


