
 
  

 
 
 
 
 

 

Nos Partenaires 

 
 

 

Remerciements aux ArtiƐes 
Pa o l o  A m b ro g i o ,  E r i k  S e i l l i e r,  A n t o n e l l a  B ra n c a ,  D i a n a  C i o l a n ,   

A l i c e  D ev y s ,  N i c o l a s  Pe t ro n i j ev i c ,  I a n i s  C h a p u t ,  A n a s t a s i a  
M i k h a l ev a ,   A n d re a  B e r t a s i n i ,  M a n u e l  O r t e g a ,  Pa o l a  C o r s i ,   

D o n a t o  C a r r i e r i ,  M a t h i s  A n e l l o ,  Yu l i i a  M y k h a l e s k u ,  
 M a m a d o u  B a ra  D i o p ,  O u s m a n e  D e m b a  D i a m c o u m b a .   

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 

La Tosca 
 

A  la  Tos ca ,  l a  tabl e  e st  un  thé âtre  o ù  le  goû t  j ou e  le  pre mi e r  rôle .  
 

A u  c œ u r  v i b ra n t  d u  Fa u b o u r g  S a i n t - H o n o ré ,  d a n s  l ’é c r i n  s é c u l a i re  q u i  
f u t  l a  d e m e u re  d e  P i e r re  C a rd i n ,  l e  Ri s toran te  To sc a R el ais  &  
Ch âte au x  t ra n s c e n d e  l ' a r t  d e  l a  t a b l e  p o u r  o f f r i r  u n e  vé r i t a b l e  

d ra m a t u r g i e  g u s t a t i ve .   

 

S o u s  l a  d i re c t i o n  d u  Ch ef  Pao lo  Ambro gi o ,  c h a q u e  s e r v i c e  s ’o rc h e s t re  
c o m m e  u n e  p i è c e  e n  p l u s i e u r s  a c t e s ,  o ù  l a  g a s t ro n o m i e  i t a l i e n n e  t i e n t  

l e  p re m i e r  rô l e .   

 

I c i ,  l e s  g ra n d s  c l a s s i q u e s  p o p u l a i re s  ab a n d o n n e n t  l e u r s  h a b i t s  d u  
q u o t i d i e n  p o u r  revê t i r  l e u r s  c o s t u m e s  d e  l u m i è re  ;  l e s  s ave u r s  

d ’a u t re f o i s  re n c o n t re n t  u n e  é c r i t u re  c o n t e m p o ra i n e ,  ave c  d e  s u b t i l e s  
e t  é l é g a n t e s  t o u c h e s  f ra n ç a i s e s .  

 

L a  To s c a  vo u s  o u v re  s o n  r i d e a u  s u r  u n  voya ge  q u i  va  d e s  A l p e s  à  l a  
S i c i l e ,  e n  p a s s a n t  p a r  l a  c a p i t a l e ,  l e s  t e r ro i r s  e t  l e s  p rov i n c e s  

d u  «  b e a u  p ay s  » .  

 

 
 
 

 

 



 
Les Symphƈies du Chef 

 
 

– MENU DEGUSTAZIONE –  

Menu Dégustat io n 
 

Servi  pour  l ’ensem ble  de  la  table  
1 30 

 
 

C A R PAC C I O  D I  OR ATA ,  F INO C C HI ,  C L E M EN T I N E  E  O L I V E  
C ar p a cc i o  d e  d au rad e ,  f e n ou i l ,  c l é m e nt i ne s  et  o l i ve s   

 
 

C A LA M AR ET TO  A LL A  B R AC E,  C EC I  E  P E STO  DI  ER B E  F R ES C HE  
C al a m a r  g r i l l é ,  po i s  c hi c h es  et  p es to  a u x  h e rb e s  f ra î c h es  

 
 

F ET T UC CI N E  C ON  C AV I A LE  E  BOT TA RG A  
Fet t u cc i ne  a u  c av i a r  e t  p o ut a r g ue  

 
 

S E LL A  D’AG N E LLO  A L P RO F U MO  D I  C A MPAG NA 
           S e l l e  d ’a gn e au  au x  p a rf u ms  d e  l a  c am p a g ne  

 
 

PA NNACO T TA A LL A  Z U C C A ,  G R ANO  S A R AC ENO  E NO C C I O LE  
Pan n a  c o t t a  à  l a  c ou r ge ,  s a r raz i n e t  no i s e tt e  

 
 
 
 

–  Accord met s  et  v ins  –  
99 

 
La Dernière NƉe 

 
 

– PASTICCERIA – 
 
 

T I R A MI S U,  C ROC C A N T E  DI  F RU T TA  S E C C A 
T i ra mi su ,  c ro ust i l l a n t  d e  f ru i t s  s ec  

2 0 
 

PA NNACO T TA A LL A  Z U C C A ,  G R ANO  S A R AC ENO  E NO C C I O LE  
Pan n a  c o t t a  à  l a  c ou r ge ,  s a r raz i n e t  no i s e tt e   

18 
 

C O ME  U NA  TO RTA  D E L L A NO N NA 
Ta rt e  à  l a  c rè m e  p â t i s s i è re  et  a u x p i g n o n s  d e  pi n  

2 0 
 

“ TO S C A  TO  O S AK A”  
M o us s e  c h o c ol a t  e t  m i s o ,  c l é m e nt i n e ,  g l ac e  au  t h é  

1 8 
 
 
 
 

P I AT TO  D I  F O R MAG GI  I TA LI A NI  
S é l ec t i o n  d e  f ro m a ge s  i t a l i e ns  

2 4 
 

 
 

 
Nous vous invitons à nous communiquer toutes allergies. 

Les prix aƏchés sont en euros, TVA et service inclus. 

 



 
Deuxième Aŷe 

 
 

– SECONDI –  

 
 

C A RC I O FO  A LL A  RO M A NA ,  PE C OR IN O  E  C I P O LLIN E  
A r t i c h a ut  ‘ à  l a  ro m a i n e’ ,  p ec o r i no  e t  p et i t e  o i gn o n  bra i s é e  

3 8 
 

P E S CATO  DE L  GI O R NO,  F I NO C C HI  A LL A  B A R B A BI ETO LA  
 E  SA L SA  A L  V INO  

Pê c h e  d u  j o ur,  f en o u i l  i n f us é  à  l a  b et t erave  et  s au c e  a u  v i n  
50 

 
C OTO LET T E  DI  AG N E L LO  A LL A  MI LA N E S E   

C ô t el et t e s  d ’a g ne a u  à  l a  m i l a n ai s e  
4 8 

 
E N T R E CÔT E  D I  V I T E L LO,  F U NGH I ,  P U R É  D I  PATAT E  

E n t re c ôt e  d e  ve au ,  ch a m pi g n o n s  e n  p er si l l a d e ,  
 P u rée  de  p o m m e s  de  te r re  

5 2 
 
 

 
 

 
 

Scène de partage 
CHATEAUBRIAND E  LE  SUE SALSE,  

 MILLEFOGLIE  DI  PATATE  AL  TARTUFO 
C h a t e aub ri a nd  et  s es  s au c es ,   

M i l l e fe ui l l e  d e  po m m e s  d e  t e r re  à  l a  t ru f f e  
1 20 

 
Les Symphƈies du Chef 

 
 

– MENU VEGETARIANO – 

Menu Végéta rien 
 

Servi  pour  l ’ensemble  de  la  table  
1 05 

 
 

TA RTA R E  D I  B AR B A B I ETO L A ,  AC ETO  B A LSA M I C O  E  B A SI L IC O  
Ta rt a re  de  b ett erave,  v i n ai g re  b al s a m i qu e  e t  b a si l i c  

 
 

PA N BR I O C HE  E  S C A RO LA  A L  P R E Z Z E M O L O 
Pai n  b r i oc h é m ai s o n  et  sc a ro l e  au  p e rsi l  

 
 

R AV I O LI NI  D I  Z UC CA ,  PA R MI GI ANO  E  TA RT U FO  
R av i o l i ni  à  l a  c o u r ge ,  s a uc e  au  pa rm es an  et  t ruf fe  

 
 

C A RC I O FO  A LL A  RO M A NA ,  PE C OR INO  E  C I P O LL IN E  
A r t i c h a ut  ‘ à  l a  ro m a i n e’ ,  p ec o r i no  e t  p et i t e  o i gn o n  bra i s é e  

 
 

“ TO S C A  TO  O S AK A”  
M o us s e  c h o c ol a t  e t  m i s o ,  c l é m e nt i n e ,  g l ac e  au  t h é  

 
 

 

 
–  Accord met s  et  boisson s  non a lcool is ées  –  

8 0 



 
Lever de rideau 

 
 

– ANTIPASTI –  

 
 

C RO STO N E  D I  PA N E  C O N  FO N TINA ,  F U NG HI  E  TA RT U F O  
‘ C ro s to n e’ ,  f o n t i n a,  c h am pi g no n s e t  t ru ff e  

2 2 
 

TA RTA R E  D I  R IC C I O L A ,  LAT T UGA ,  AVO C AD O  E  CAV I A L E 
Ta rt a re  de  s é r i ol e ,  c œu r  d e  l a i t ue ,  avo c a t  e t  c av i a r  

3 2  
 

C A LA M AR ET TO  A LL A  B R AC E,  C EC I  E  P E STO  DI  ER B E  F R ES C HE  
C al a m a r  g r i l l é ,  po i s  c hi c h es  et  p es to  a u x  h e rb e s  f ra î c h es  

24 
 

TO RTA  RU ST I CA  D I  B R AS ATO  D I  V I T E LL O,  C I P O LL E  E  SP I NAC I  
To u rt e  d e  ve au  b ra i s é ,  o i g no n s  e t  é p i n a rd s   

2 4  
 

P RO S C I U TO  TANA R A  3 0  M E SI ,  U VA ,  S CAG LI E  D I  G R A NA ,  AC ETO  
B A LS A MI C O   

J a m b on  Tan a ra 30  m o i s ,  ra i s i n ,  éc a i l l e  d e  p a r m e sa n  
22 

 
 
 

Scène de partage 
DEGUSTA ZIONE D I  CAVIALE «  KAVIARI »  
D é g u s t at i o n  d e  cav i a r   Os ci èt re  «  K av i a r i  »  

30g 1 10 
50g 1 65 

 
Premier Aŷe 

 
 

– PRIMI –  

 
 

R AV I O LI NI  D I  Z UC CA ,  PA R MI GI ANO  E  TA RT U FO  
R av i o l i ni  au  c o ur ge ,  s au c e  au  p a r m e s a n  et  tr uf fe  

3 4 
 

R IS O T TO  B U R RO LI M O N E ,  AL I C I  E  PA NE  A RO M ATI Z Z ATO 
R i s ot to  a u  c i t ro n,  s ard i n e  m a ri n ée  e t  p a i n  a ro m at i s ée   

3 2 
 

S PAG H ET TO NI  AI  F RU T T I  D I  M A RE  
S p ag h ett o n i  au x  f r ui t s  d e  m er   

5 0 
 

PA PPA R DE LL E  AL  C I NG HI A LE ,  CAC AO  E  DR AG O NC E LL O 
Pap p a rd e l l e  au  ra go ut  d e  s a n g l i er,  c a c a o ,  e stra go n  

3 8 
 

C A S O NC E LLI  D’A NAT R A  A L  SU GO  D ’A R RO STO  E  A R A NC I A 
C as o n c el l i  d e  c an a rd ,  so n  j u s  et  o ra n ge s   

3 6 
 
 
 
 

Scène de partage 
GRAN L INGUINE ALL’ASTICE BLU 

G ra nd e  l i n g ui n e  a u  h o m a rd  b l eu  d e  B ret a g n e   
9 5 

 


