QU], la SEra... cena

Per iniziare

Selezione di Salumi Savigni

con Giardiniera artigianale e Tigelle

Selezione di salumi della tenuta Savigni, Prosciutto Sambucano,
Mortadella Bio, salame di Cinta Senese e Finocchiona,
accompagnata con giardiniera fati maison e tigelle artigianali (1, 9)

€18

Crudo di Gamberi rossi con Burrata, Corallo e

salsa agli Agrumi e polvere di Lime
Carpaccio di gamberi rossi con burrata, emulsione di gamberi, gel di
agrumi e polvere di lime (2, 5, 7)

€20

Uova all’Aperol

Crema di Cipolle con Uovo a bassa temperatura e Aperol
3.7)

€20

Tartare di Ricciola, Zucca candita e succo
di Agrumi

Ricciola con gel di Zucca candita, succo di Lime, Pompelmo ed
Arancia (4)

€22

Crocchetta di Manzo, succo di Lime, Olio di Noci
e Sugo di Carne

Crocchette di Manzo e collagene con sugo di Carne e Pane Croccante
1, 3,5,6,7,8,9,10,11)

€18

I primi

Tortellini in brodo di Cappone
Tortellini della tradizione con sfoglia tirata al mattarello cotti
in brodo di cappone (1, 3, 7, 8, 9)

€17

Tagliatelle al ragu

Tagliatelle tirate al mattarello con ragu di cinta senese (1, 3, 7, 9, 12)

€16

Risotto Carnaroli mantecato al verde di Bietola,

con formaggio di Fossa e Guanciale Croccante
Risotto carnaroli mantecato (7,9)

€18

Ravioli di Faraona con Burro alle Nocciole,

Datteri e terra di Olive

Ravioli realizzati con sfoglia ad alta percentuale di tuorlo
aromatizzata al Cacao con ripieno di Faraona e Datteri
accompagnata da terra di Olive nere (1;3;7)

€18

Ravioli ai frutti di Mare con Bisque di Scampi e
Menta

Ravioli realizzati con sfoglia ad alta percentuale di tuorlo con frutti di
mare, conditi con una bisque cremosa di scampi (1, 2, 3, 4, 9, 14)

€18

Fregula ai frutti di Mare
Fregula mantecata con Pescato fresco del giorno (1, 2, 3, 4, 14)

€20

I secondi

Tagliata di Manzo con Verdure croccanti

e Sale affumicato
Tagliata di manzo grigliata con verdure al vapore
saltate e sale Maldon affumicato

€27

Lombata di Cervo, crema di Patate dolci
mantecato al Burro di Arachidi e Cipolle
in agrodolce

Lombata di cervo a bassa con Patate dolct al Burro di Arachini

e Cipolle in agrodolce con Aceto di Mele (3,7,8, 9)
€27

Margarita Beef
Guancia di Manzo brasata con estratto di collagene,
Sale e Lime a -30°C vaporizzato Tequila (7, 9,12)

€27

Capesante con crema di Patate,

Guanciale e Té nero
Capesante piastrate con sala Maldon, crema di Patate,
Guanciale croccante e spuma di Te nero (7;14)

€24

Filetto di Branzino piastrato alle Erbe

aromatiche

Filetto di branzino cotto dal solo lato della pelle

per mantenere lidratazione, crema di patate all’olio
EVO ed erbe aromatiche (4)

€24

Gratin Dauphinois al Tartufo e Funghi di
stagione (7)
€22
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Contorni
Verdure miste di stagione €8
Patate al forno €8
Insalatina di stagione €7
I dessert

Sorbetto di Frutta
€8

Pere al Sangiovese con Dulce de Leche (7)
€8

Panna al forno con decotto di Caramello

al Cacao (1,3, 7
€8

Tiramisu @, 3, »)
€8

Terrina con Gelato Macadamia (1,3, 7
€8

Frutta fresca
€8

Degustazione di Formaggi

con Mostarde artigianali

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

€28

Nella nostra cucina ogni piatto prende vita al momento. Selezioniamo materie prime di altissima qualita, che lavoriamo e trasformiamo internamente con cura, nel rispetto della loro autenticita e stagionalita.
Non anticipiamo cio che merita di essere preparato espresso: ogni portata viene creata e cucinata al momento dell’ordine, per preservarne al meglio profumi, consistenze e sapori. Per questo, alcuni piatti possono richiedere qualche minuto in piu.
Un’attesa che é parte della nostra idea di cucina: autentica, artigianale e fatta al momento.

Legenda degli Allergeni: (1) Glutine; (2) Crostacei; (3) Uova e Derivati; (4) Pesce; (5) Arachidi e Derivati; (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.
Si prega di contattare lo staff per qualsiasi necessita



| e anime di floreéa

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
Hotel Helvetia Thermal SPA.
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.. dove il Gusto incontra il Benessere ...
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Hotel & Thermal SPA
Florea vi aspetta per scoprire una

nuova espressione del gusto firmato
Helvetia Thermal SPA.



