
Entrée dello chef  con flûte di benvenuto
Plateau Royale con Ostrica, gambero rosso,

scampo reale con perle al frutto della passione * 2-9-14

Gli antipasti
Lingotto di Balik con burro della Normandia,

riduzione di arancia, zenzero e miele 4-7-9

Capesanta scottata su letto di cipollotti
e salsa di mela verde 1-9-14

I primi
Spaghettone Valdoro all’aragosta con ristretto

di bisque allo champagne 1-2-9

Riso Vialone Nano IGP con gambero rosso,
lime e foglia d’oro 1-2-9

Il secondo
Astice alla catalana con crudaiola di verdure

e datterini in acqua di mare 2-9

Pre-dessert
Sorbetto artigianale al frutto della passione e mango 3-5-6-8-13

Frutta o dessert
Tagliata di frutta di stagione

oppure
Dessert dello chef

Nel Blu
M E N Ù



Our Chef ’s Entrée with welcome flute
Plateau Royal seafood platter with oyster, red prawn,

and langoustine with passion fruit pearls * 2-9-14

Starters
Balik salmon medallion with Normandy butter,

orange, ginger and honey reduction 4-7-9

Seared scallop on a bed of  spring onions
with green apple sauce 1-9-14

First Courses
Valdoro spaghettone with lobster

and Champagne bisque reduction 1-2-9

Vialone Nano IGP rice with red prawn,
lime and gold leaf  1-2-9

Main Course
Catalan-style lobster with raw vegetable

and datterini tomatoes in seawater 2-9

Pre-dessert
Artisanal passion fruit and mango sorbet 3-5-6-8-13

Fruit or Dessert
Seasonal fruit selection

or
Our Chef ’s dessert
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