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In questo ristorante vengono preparati piatti contenenti i seguenti allergeni: cereali contenenti
glutine, crosta- cei, uova, pesce, arachidi, soia, latte, frutta a guscio, sedano, senape, sesamo,
anidride solforosa, solfiti, molluschi. Per informazioni rivolgersi al personale. Si comunica alla
spettabile clientela che alcuni prodotti sono trattati con I'abbattimento rapido della temperatura
(ai sensi del Reg. CE n. 853/04). Le condizioni del mare possono influire sulla disponibilita dei
piatti o richiedere I'utilizzo di prodotti congelati che verranno segnalati alloccorrenza.

In this restaurant dishes are prepared containing the following allergens: cereals containing
gluten, fish, crustaceans, eggs, peanuts, soy, milk, nuts, celery, mustard, sesame, sulfur dioxide,
sulfites, molluscs. For further information please contact the staff. Communicating to customers
that certain products are processed with the blast chilling (under regulation. CE n. 853/04). The
presence of fresh fish and seafood can be influenced by the state of the sea, and therefore, if
necessary, frozen food can be used, which will be reported in advance.






Mare Nostrum
Terrae Nostrae

Fin dai tempi dei Romani Mare Nostrum era definito il Mediterraneo,

fonte di ricchezza e sostentamento.

E con quel senso di appartenenza e di rispetto
che ancora oggi ci rivolgiamo a lui

per proporre le diverse varieta dei suoi abitanti

che spesso incontrano le 7Terrae Nostrae,
luoghi silenziosi e montani,
anch’essi ricchi di tradizioni e di eccellenze.

Un viaggio nel gusto che abbraccia

I'infinito Mare e la profonda Terra,
nell'armonizzazione degli Apparenti Opposti

“The world is as you Dream it”

A gastronomic adventure
where tradition and taste are created
uniting in a unique experience

the hallmark of a dream
every dish tells a tale
The actors - notes of flavor
salt of the sea and scents
of the forrest

index of the intriguing and the exotic

the perfume of your Dream






MARE NOSTRUM

Ceviche di Brazino con Avocado
Sea Bass Ceviche with Avocado salad € 38,00

Triglie Croccanti con Funghi Galletti
Red Mullet with Chantarelle Mushrooms € 36,00

Catalana di Mazzancolle con Mayo al Miso rosso
Local Shrimps salad with red Miso mayo € 40,00

Polipo cbt con Pomodoro del Piennolo, Olive Taggiasche e Croccante di Pane
Octopus sous vide with Tomato sauce, Olives and Bread crumble € 35,00

Millefoglie di Rombo con Patate, Olive Taggiasche, Basilico e Capperi
Tourbot Fish with Potatoes, Black Olives, Basil and Capers € 38,00

Ricciola di Fondale cbt con Caponata di Melanzane Bianche
Amberjack fish sous vide with White Eggplant € 38,00

Orata in crosta con Zucca di Hokkaido e Tartufio nero
Dory Fish with Hokkaido Pumpkin and Black Truffle € 40,00

* Alcuni ingredienti potrebbero essere surgelati all'origine o acquistati freschi e surgelati da noi nel
rispetto della normativa sanitaria






'

PASTA

Spaghetti neri Felicetti alla Carbonara Affumicata e Gamberi Rossi
Black Spaghetti with smoked Carbonara sauce and Red Shrimps €

Agnolotti di Astice blu con Mirepoix di Verdure e Tartufo
Agnolotti filled with blue Hommard with Vegetable Mirepoix and Truffle €

Tortelloni di Ricotta di Bufala e Scamorza fumé con Pomodoro del Piennolo e Basilico
Tortelloni with Buffalo Ricotta, Smoked Cheese and Tomatoes sauce €

Paccheri di Gragnano alla Trabaccolara (salsa di pesce bianco di rete)
Gragnano Pasta with White Fish sauce €
LE CLASSICHE

Spaghetti di Gragnano con Vongole su crema di Gamberi
Spaghetti with Clams sauce and Shrimp cream €

Pici all’Aglione e Aglio Nero

Hand-rolled Pasta with Tomato sauce and black Garlic €
RISOTTI

Risotto Madras (Scampi, Funghi Porcini e Curry - per due persone)

Risotto with Shrimp, Mushroom and Curry (for two) €

Risotto con Asparagi e Bacon Affumicato (per due persone)
Asparagus and Smoked Bacon Risotto (for two) €

28,00

35,00

25,00

28,00

26,00

22,00

55,00

50,00

* Alcuni ingredienti potrebbero essere surgelati all'origine o acquistati freschi e surgelati da noi nel

rispetto della normativa sanitaria






TERRA NOSTRA

Tartare di Manzo con Uova di Quaglia e scaglie di Parmigiano
Beef Tartare with Quail Egg € 30,00

Carpaccio di Manzo di Pozza con Pecorino della Garfagnana
Aged Beef Carpaccio with Pecorino Cheese € 25,00

Filetto di Manzo con Lardo di Colonnata in salsa al Chianti
Fillet of Beef braised and baked with Lard and Red Wine Sauce € 35,00

Bistecca di Cinghiale marinata alla Griglia con Verdure alla griglia
Wild Boar Steak with grilled Vegetable € 35,00

Filetto di Agnello alle Erbe aromatiche e Senape di Digione
Lamb Fillet with Herbs and Dijon Mustard € 35,00

* Alcuni ingredienti potrebbero essere surgelati all'origine o acquistati freschi e surgelati da noi nel
rispetto della normativa sanitaria






IN CAUDA

DULCIS IN FUNDO
“Dolci, Gelati e Sorbetti”

Torta al Cioccolato fondente con Salsa al Caffe
Dark Chocolate Cake with Coffee Sauce € 20,00

“‘Reginella” Semifreddo di Mandorle e Ciliege con salsa alle Amarene
Cherry and Almond Semifreddo with Sour Cherry sauce

€ 20,00
Tortino di Pistacchio con Ricotta di Pecora e salsa all’Arancia
Pistachio Cake with Ricotta Cheese and Orange sauce € 20,00
Semifreddo al Cocco e Limone con salsa al Limoncello
Coconut and Lemon Semifreddo with Limoncello sauce € 20,00
Gelati
lce Cream € 12,00
Yogurt con Noci e Miele  (Yogurt, Walnuts and Honey)
Fiordilatte (Vanilla)
Cioccolato Fondente (Dark Chocolate)
Caffe bianco (White Coffee)
Sorbetti
Sorbet € 15,00
Frutto della Passione con Gelée al Mango (Passion Fruit with Mango Gelée)
Frutti di bosco e Crumble di Bisquit (Berries and Bisquit Crumble)
Pera e Pecorino (Pear and Pecorino Cheese)

* Alcuni ingredienti potrebbero essere surgelati all'origine o acquistati freschi e surgelati da noi nel
rispetto della normativa sanitaria



L MANIFESTO e

UN MONDO MIGLIORE
ATTRAVERSO LA CUCINA
E L'OSPITALITA

Ovunque nel mondo esistono due tradizioni universali, che ogni cultura protegge

e tramanda di generazione in generazione: la cucina e l'ospitalita. Da sempre il

loro connubio & sinonimo di felicita, pace e “Art de Vivre”. E necessario tutelare e
promuovere attivamente la cucina e lospitalita, affinché non perdano questo importante
ruolo di promotrici del buon vivere e della coesione sociale.

Da circa vent’anni, la cucina e la cultura gastronomica sono minacciate da alcune
tendenze negative come la grande diffusione di prodott industriali e di comportamenti
alimentari scorretti, con 1 loro effetti nocivi sull’ambiente, la salute dei consumatori e la
qualita della vita. Come se non bastasse, molti chef si adeguano con facilita alle mode
imposte dall'industria, sperimentando pratiche culinarie estreme e spesso poco coerenti
con 1 principi fondanti della loro stessa professione. La ricerca ad ogni costo del lusso
ostentato e standardizzato, infine, priva la cucina del suo ruolo piti autentico e genuino.

Not Associati a Relais & Chateaux siamo artigiani dell’hétellerie e della ristorazione,
eredi di questa grandiosa cultura dell'ospitalita e sostenitori della ricchezza e varieta
delle cucine di tutto 1l mondo. Uniti come una grande famiglia composta da chef;
albergatort e ristoratori, abblamo scelto in modo consapevole di votarci a una causa
comune: preservare, trasmettere e valorizzare le peculiarita e le eccellenze proprie di
ogni cucina per contrastare la mediocrita che si fa largo nella societa, e ricordare ogni
glorno, attraverso il nostro lavoro artigianale, che la nostra umanita si esprime e si
rigenera solo condividendo la passione per ci6 che di bello e buono ¢’ nel mondo.

Lemozione di un sapore non nasce semplicemente da un piatto, ¢ intimamente
connessa alla magia del luogo e allautenticita dell'accoglienza ricevuta. Da questa
intuizione nasce la nostra convinzione che, adeguatamente valorizzate, la cucina e
Tospitalita possano davvero contribuire alla costruzione di un futuro migliore.

Noi di Relais & Chéateaux sappiamo che altri condividono queste stesse
idee e hanno obiettivi umanitari simili, e desideriamo lavorare con loro
per supportare una missione incentrata su tre aree chiave.

UNESCO, 18 novembre 2014

Scopri i 20 impegni del nostro Manifesto sul sito:
relaischateaux.com
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= VISION s

MAKING A BETTER WORLD —
THROUGH CUISINE AND HosPTALITY | O

TO PRESERVE

In a world that is rich in its differences, people from all cultures have always placed importance

on two timeless traditions: Cuisine and Hospitality. Throughout history, these two traditions THE DIVERSITY
have contributed to happiness, fellowship and the art of living well: or what the French call OF CUISINES AND
“TArt de vivre”” It’s therefore critical to our humanity -if not mankind- that cuisine and

Y HOSPITALITY IN

hospitality be cherished, preserved and conunually revived, ensuring both can always play a

role in our capacity to live well together. THIS WORLD

For the past two decades, food, cooking and dining have gone through some significant and

troubling changes. The actions of many large-scale food producers and dining establishments

have had a profoundly negative impact on the health of both our planet and our consumers. N
As a result, some chefs have embraced the styles and trends imposed by the industry, which

are, in truth, inconsistent with the original tenets of our profession. Others have focused more O
on ostentatious presentation, slipping even further away from the genuine role that cuisine

can and should play in our lives.

SHARE OUR

At Relais & Chateaux, we strive to be true artisans and representatives of the restaurant and PASSION FOR ALL
hotel trade. We see ourselves as both heirs and gatekeepers of not only the rich cultural history

of hospitality around the world, but also the wonderful variety of cuisines within it. As a THAT IS GOOD
fellowship, as a family of chefs, hoteliers and restaurateurs, we have made a conscious choice to AND BEAUTIFUL IN
be true to the mission bestowed upon us: to preserve and share true culinary techniques and THIS WORLD

to eschew shortcuts that diminish excellence. For it’s through this use of authentic methods
and ingredients that we are able to truly share all that is good and beautiful in this world. For it
is through these practices and beliefs that we truly express and enrich our humanity.

This strong emotion of taste, however, does not exist on its own or spring solely from the < v >
plate. Rather, it is deeply connected to one’s surroundings and an authentic and generous

welcome into them. This fundamental realization is the foundation on which we build our O
commitment to supporting cuisine and hospitality and, through this commitment, making the

world better for future generations.

This strong emotion of taste, however, does not exist on its own or spring solel TO WORK

from the plate. Rather, it is deeply connected to one’s surroundings and an ' TOGETHER TO
authentic and generous welcome into them. This fundamental realization is CREATE A MORE
the foundation on which we build our commitment to supporting cuisine and HUMANE WORLD
hospitality and, through this commitment, making the world better for future

generations.

UNESCO, November 18, 2014

Discover all 20 commitments of the Vision on our website: relaischateaux.com

To learn more
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L BOTTACCIO

Via Bottaccio, 1
54038 - Montignoso (MS)
www. bottaccio.com
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