Menu Equilibrio

Per iniziare

Prosciutto e Fichi
€14

Caprese di Pomodori, Bufala
e Basilico nero

Insalata caprese con pomodoro giallo, Camone, Cuore
di Bue, pesto di nocciole e basilico e mozzarella di
Bufala (7, 8)

€16

Battuta di Manzo con punte d’Asparago
marinate e gel al Limone di Sorrento

Battuta di manzo condita con olio EVO, sale Maldon,
asparagi verdi marinati e gel di limone

€18

Carpaccio di Spada con Pesca gialla
Pesce spada affumicato accompagnato con pesche

gialle a bassa temperatura e citronette (4)

€18

I prinmi

Vellutata del mercato

Vellutata del giorno con i prodotti del mercato (7)

€12

Risotto dello Chef
Risotto carnaroli mantecato con i prodotti del
mercato (per gli allergeni chiedere allo staff)

€17

Spaghetto integrale all’essenza

di Pomodoro e Basilico

Spaghetto integrale trafilato al bronzo risottato con
acqua di pomodoro, pomodoro disidratato e basilico
@

€16

Tortelli di Ricotta di Pecora

con essenza di Prezzemolo e Calendula
Tortelli con sfoglia ad alta percentuale di tuorlo,
ricotta del casaro aromatizzata con olii essenziali di
prezzemolo ed infuso di calendula (1, 7)

€16

I secondi

Pollo ruspante alla piastra conPurea di
Piselli e salsa di Pomodori arrostiti
Sovracoscia di pollo a bassa temperatura reso
croccante in piastra con purea di piselli e pomodori al
forno

€22

Roast beef di Fassona con Carciofi,
polvere di Ortiche e sugo di Carne all'
aceto di Lamponi

Roast beef di fassona low roast cooking con carciofi
fritti, sugo di manzo all’aceto di lamponti e polvere di
ortiche (7)

€23

Filetto di Branzino piastrato con purea di
Patate all’Olio di Oliva, fiori di Sambuco e
polvere di Capperi

Filetto di branzino cotto dal solo lato della pelle

per mantenere l'idratazione con purea di patate di
Montese all’'olio evo e fiori di sambuco e polvere di
capperi (4)

€24

I burger

Bun al latte con Burger di Manzo classico
Burger di Fassona con bun artigianale al latte,
pomodoro ramato, insalata e maionese alla curcuma
(1,36,7)

€20

Bun al latte con burger di Manzo e
Pancetta di Mora Romagnola tenuta
Savigni

Burger di Fassona con bun artigianale al latte,
pancetta croccante tenuta Savigni, pomodoro ramato,
insalata e maionese alla curcuma (1;3;6;7)

€20

Bun al latte con Burger di Legumi e
Mayonese agli Agrumi

Burger vegetale di legumi con maionese alla curcuma,
insalata e pomodoro ramato (1, 3, 6, 12)

€18

Le insalate

Insalata di Chevre Chaud

Insalata misticanza con pancetta croccante, crostini
di pane e formaggio chévre dorato (1, 7)

€15

Caesar Salad

Insalata lattuga con petto di pollo grigliato, crostini
di pane dorati, scaglie di Parmigiano Reggiano 24
mesi e salsa Caesar (1, 3, 4, 5, 7)

€15

Insalata ai frutti di Mare

Insalata di frutti di mare con polipetti, molluschi,
gamberi, accompagnata da patate al sale, pomodori
ed olive nere (2, 4, 9, 14)

€16

Contorni

Verdure miste €8
Patate al forno €8
Insalatina di stagione €7
Coperto €4

Legenda degli Allergeni

(1) Glutine; (2) Crostacei; (3) Uova e Derivati; (4) Pesce;

(5) Arachidi; (6) Soia; (7) Latte e Derivati; (8) Frutta a Guscio;
(9) Sedano; (10) Senape; (11) Sesamo; (12) Anidride Solforosa e
Solfiti; (13) Lupini; (14) Molluschi; (15) Favismo.

5i prega di contattare lo staff per qualsiasi necessitd.

PRANZO

I dessert

Sorbetto di Fragole, Pesche, Albicocche
€8

Pesca al vino con Gelato alla Vaniglia

e Bourbon (7)
€8

Millefoglie con Crema Mousseline
e Fragole

(1,3,7)

€8

Tiramisu

(1,3, 7)
€8

Tarte au Chocolat con Gelato
ai frutti Bosco

(1,3,7)

€8

Frutta fresca
€8

Degustazione di Formaggi con Mostarde
artigianali

Degustazione di formaggi italiani e francest,
accompagnati dalle nostre mostarde, frutti di bosco e
germogli (7, 9)

€28

florea

Ristorante



Le anime di Florea

Florea nasce dall’incontro di competenze e sensibilita
diverse, unite da una visione comune: costruire
un’esperienza gastronomica autentica e riconoscibile.

Chloe Facchini, Executive Chef, guida il progetto con un
percorso professionale maturato tra alcune delle capitali
gastronomiche europee e in cucine stellate. Volto del
programma “E__sempre mezzogiorno”su Rai 1, ha
consolidato la propria identita culinaria a Bologna, sua citta
d’origine. L'incontro con I’Alta Valle del Reno e con Helvetia
rappresenta oggi una nuova tappa del suo percorso.

Ludovico Gentile porta in cucina energia, tecnica e una
forte identita legata alle sue radici del Sud. Il lavoro sul fuoco
e uno dei tratti distintivi della sua cucina, fatta di sapori netti
e grande attenzione alla materia prima.

Davide Busatta, diplomato con il massimo dei voti
all'Istituto Alberghiero, rappresenta la crescita e la
continuita del progetto. Determinato e curioso, contribuisce
con entusiasmo allo sviluppo della brigata.

Antonio Falco, Direttore di Sala completa il servizio con
esperienza, professionalita, attenzione e cura.

Florea vi aspetta per scoprire una nuova espressione del
gusto firmato Helvetia Thermal SPA.
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. dove 1l Gusto incontra il Benessere ...

* * * * S

HELVETIA

Hotel € Thermal SPA



