A PARTAGER

BURRATA DI PUGLIA - 17€
Oignon, tomate du jardin, péche, roquette, pistache
Onion, tomato from the garden, peach, arugula, pistachio

CARPACCIO DE MELON | MELON CARPACCIO- 13€
Lardon, Robiola de chévre, noisette, ciboulette
Lard, goat cheese Robiola, hazelnut, chives

CRUDO DE SERIOLE | YELLOWTAIL CRUDO - 22€
Pasteque, sauce Tatemada, coriandre, algues nori
Watermelon, Tatemada sauce, coriander, nori seaweed

FLEURS DE COURGETTES EN TEMPURA | ZUCCHINI FLOWERS IN TEMPURA — 15€
Sauce Bagna cauda, fromage Ricotta salata, piment de espelette
Bagna cauda sauce, Ricotta salata cheese, espelette pepper

BIFE DE TOMATE — 16€
Tomate cceur de beeuf salée puis saisis sur la plancha, servi avec pesto, olives Taggiasche, capres frites, créme de stracciatella
Salted tomato “Cuore di bue” then seared on the plancha, served with pesto, Taggiasche olives, fried capers, stracciatella cream.

CEVICHE DE CREVETTES BLANCHES DE 'SANREMO" | 'SANREMO" WHITE PROWNS CEVICHE — 18€
Sauce "Leche de tigre™ au jus de citron et coriandre, jalapefo, concombre, oignon, cacahuetes et huile épicée
“Leche de tigre'sauce with lemon juice and coriander, jalapefio, cucumber, onion, peanuts and spicy oil

EMPANADAS -12€
Empanadas de viande et empanadas de fromage servi avec une sauce “Llajua”
Meat empanadas and cheese empanadas served with “Llajua” sauce.

CECINA DE WAGYU - 24€
Accompagnée du traditionnel “Pan con tomate”.
With the traditional “Pan con tomate” toast

NOS PATES FRAICHES

TOUTES NOS PATES SONT FAITES MAISON, AVEC LA FARINE BIO DE MITRON BAKERY
(MOULUE AU MOULIN DE MENTON)

TROFIE AL PESTO - 20€

Trofie faites-maison et sauce au pesto
Homemade Trofie pasta and pesto sauce

TAGLIOLINI VONGOLE - 28€
Tagliolini aux palourdes et poutargue
Tagliolini clams and bottarga

PARMIGIANA - 21€
Aubergine cuite a la braise, sauce de tomate, fromage Scamorza, parmigiano
Roasted eggplant, tomato sauce, Scamorza cheese, parmesan cheese

Prix nets — Taxes et service inclus
Net prices — Taxes and service included

CASA FUEGO



LA MER

POISSON DE LA PECHE DE MEDITERRANEE | MEDITERRANEAN CATCH OF THE DAY - 33€
Salade de haricots jaunes et verts croquants, supréme de citron, coriandre, échalote, sésame blanc et noir | Crispy yellow and green beans
salad, lemon supréme, coriander, shallot, white and black sesame

POULPE AJILLO | AJILLO OCTOPUS - 28€
Servi avec sauce Romesco, salade d épinard, échalote et huile vert.
Served with Romesco sauce, spinach salad, shallot, green oil.

MIXED-GRILL DE LA MER | SEA MIXED-GRILL — 31€
Servi avec courgettes crues, grillés et en pickles, abricots, menthe
Served with zucchini, grilled, raw and pickled, apricots, mint.

SOLE DE MEDITERRANEE | MEDITERRANEAN SOLE — 50€
Salade de fenouil, pomme verte, supréme d orange et citron vert, salades d’herbes, sauce Vierge a la Provencale | Fennel salad, green apple,
supréme of orange and green lemon, green salad, « vierge » sauce a la Provengale

LATERRE —~—~rr

Toutes nos viandes sont nées, élevées et abattues en France | All our meats are born, raised and slaughtered in France
‘Charolaise’ des Pyrénées — Porc Catalan ‘EL TIRABUIXO’ élevage en plein air sur paille | raised on Straw in free range

LA COTE DE BCEUF (Maturée 45 jours — Pour 2 Personnes | 45 days maturation — For 2) — 140€
Frites maison, salades d’herbes, sauces Béarnaise et Criolla | Homemade French-fries, green salad, Béarnaise and Criolla sauces

ONGLET DE BOEUF - 32€
Poivrons grillés, Friggitelli crus, origan, chips d ail
Grilled peppers, raw Friggitelli, oregano, garlic chips

SECRETO IBERICO - 32€
Pomme de terre grenailles, sauce aioli a la braise, Chicharron, poudre de romarin | Potatoes, grilled aioli sauce, Chicharron, rosemary powder.

RIB'S DE PORC | PORK RIB’S — 24€
Marinés puis saisis sur la braise, servis avec aubergine en escaveche, tomate cerise, oignon rouge cuit a la braise, sauce Criolla
Marinated then seared on the grill, served with eggplant in escaveche, cherry tomato, grilled red onion, Criolla sauce.

0JO DE BIFE - 45€
Faux-filet de boeuf, tomates San Marzano confits, oignons et ciboule grillés, salade d"epinard, sauce Chimichurri

Beef faux filet, San Marzano tomatoes confit, grilled onion and chives, spinach salad, Chimichurri sauce

POULET FERMIER A LA BRAISE | FREE-RANGE CHICKEN IN THE EMBERS
Entier pour 2 | Whole for 2 — 96€
Demi pour 1 | Half for 1 —48€
Mariné maison, salade du jardin, frites maison, sauce Pico de gallo et sauce Sikil Pak
Home-made marinated, salad from the garden, homemade French fries, sauce Pico de gallo and sauce Sikil Pak

DESSERTS

FLAN DULCE DE LECHE 10€
GAUFRES AU CHOCOLAT 11€ Flan traditionnel Argentin, chantilly maison
Avec glace a la vanille maison, creme de dulce de Traditional Argentinian flan, homemade chantilly
leche et pop-corn salés
With homemade vanilla ice-cream, dulce de leche PANNACOTTA 11€
cream and salted popcorn Infusée au romarin servie avec péche et framboises

Rosemary infuses served with peaches raspberries.
FRUITS DE SAISON 10€
CREME BRULEE 10€ TIRAMISU MAISON 10€
A la verveine, cuit au four a bois .
With verbena, cooked in a wood oven Traditional home-made

Prix nets — Taxes et service inclus
Net prices — Taxes and service included

CASA FUEGO



