
 

Toutes nos viandes sont d’origine française.  

Nos poissons sont issus d’une pêche durable en Atlantique Nord et mer Méditerranée. 

 

Nous vous invitons à nous communiquer toutes allergies.  

TVA et service inclus. 

 

 

 

La Scène de la Tosca 

 
LEVER DE RIDEAU – Antipasti 
 

Radici dello Chef           40€  

Les légumes racines du Chef en 3 services   
 

Calamaro, fagioli cannellini, piedino di maialino croccante e crema di cozze   45€ 

Encornet poêlé, haricots blancs, pied de porc croustillant et crème de moules 
 

Capesante agli agrumi e funghi di stagione in varie consistenze     50€ 

Saint-Jacques aux agrumes et champignons de saison en différentes textures 
 

Lingua di vitello, cavoletti di Bruxelles e alici di Cetara      40€ 

La langue de veau et sa demi-glace, choux de Bruxelles et sauce à l’anchois de Cetara 

 

 

PREMIER ACTE – Primi piatti 
 

Spaghettoni Pastificio dei Campi, idratati al cannonau, radicchio tardivo,    40€ 

gorgonzola e noci pecan 

Spaghetti cuites au vin rouge, r adis de Trévise, crémeux de gorgonzola et noix de pécan  

Il ricordo di un Amore          46€ 

Le souvenir d’un Amour : mischiato potente, bouillon et brunoise de grondin, provola fumée et or 
 

Tortelli ripieni di ossobuco, parmigiano Vacche Rosse, zafferano e gremolada   45€ 

Tortellis maison farcies à l’ossobuco, parmesan Vacche Rosse, safran et crème gremolada  
 

Riso Acquerello con zucca Violina, scampi, kefir e lime     47€ 

Risotto à la crème de potimarron Violina, langoustine, kéfir et citron vert  
 

Tagliolini al tartufo d’Umbria         60€ 

Tagliolini maison à la truffe d’Ombrie 

 

 

SECOND ACTE – Secondi piatti 
 

Fragolino in cartoccio, trilogia di broccoli e salsa di zuppa di pesce napoletana   55€ 

Le pagre en papillote, trilogie de brocoli, sauce comme une bouillabaisse napolitaine  
 

San Pietro, in crepinette di porri e salsa allo champagne Taittinger    60€ 

Le Saint-Pierre poêlé en ballotine de poireaux et sauce au champagne Taittinger 
 

Piccione, cavolfiori, melograno e fois-gras       60€ 

Suprême et raviole de pigeon, crème de chou-fleur, fois-gras et grenade 
  

Guancia di vitello con polenta al tartufo e pop-corn di amaranto    58€ 

Joue de veau cuite façon « pot au feu », polenta truffée, amarante soufflée comme un pop-corn 



 

  

 

L e  Ri s tor an te  l a  T OSC A  R e l a i s  &  C hâ te aux  e t  s on  C h ef  Ra f f ae l e  de  Mas e  v ous  

i n v i t e  à  dé c ou v r i r  l a  cu i s i ne  i t a l i en ne  c h i c  e t  r a f f i n ée .  
 

 N o t r e  Che f  vo us  p r op o s e  un e  c u i s ine  e mpr e i n t e  d e  t r ad i t i on  e t  d e  c l a s s i qu e s  d e  s o n  

e n fa nc e  e n  C am p ani e  qu ’ i l  c om pos e  a ve c  d e s  t ouc he s  c on t e m por a ine s  e t  d e s  

m ar i a ge s  c r é a t i f s  d e  s ave ur s  e t  d e  s a uc e s  ins pi r é s  d e  s o n  par c o ur s  g as t r o no mi que .  

 

V ou s  y  r e t r o uve r e z  s e s  p r od u i t s  d e  p r é d i l e c t i ons ,  l e s  a g r u me s ,  l e s  l é gume s  r ac i ne s ,  

o u  e nc or e  l e s  p o i s s o ns  p au vr e s .  

 

R E M ER C IE M ENT S A UX A R TIS T ES  

R a f fa e l e  d e  Mas e ,  S t é ph ane  B ou i l l e t ,  Er ik  Se i l l i e r ,  Ma r i o  A l fa n o ,  E l i od or o  

A l f an o ,  E nz o  Ku l l i  M an o n  S aud e m on t ,  Ch l oé  De ni s ,  R os e - M ar i e  B on ne t ,  Fe l i c e  

C a s or ia ,  Ous ma ne  N’D ia ye ,  A bd o u l  L y ,  Ma m ad ou  B ar a  Di o p  

 

SYMPHONIE DU CHEF 

en 4 ou 5 temps 105€ ou 135€ 

Servi pour l’ensemble de la table 
 

Capesante agli agrumi e funghi di stagione in varie 

consistenze 

Saint-Jacques aux agrumes et champignons de 

saison en différentes textures 

~ 
Tortelli ripieni di ossobuco, parmigiano Vacche 

Rosse, zafferano e gremolada 

Tortellis maison farcies à l’ossobuco, parmesan 

vacche rosse, safran et crème gremolada 
 

~ 
Riso Acquerello con zucca Violina, scampi, kefir e 

lime 

Risotto à la crème de potimarron Violina, 

langoustine, kéfir et citron vert 

 ~ 
San Pietro, in crepinette di porri e salsa allo 

champagne Taittinger 

Le Saint-Pierre poêlé en ballotine de poireaux et 

sauce au champagne Taittinger 
  

~ 
Champagne e Mango  

Bavarois au champagne, crumble amande et 

mangue 

 

Accord Mets et Vins 

69€ ou 89€ 
 

 

LA MELODIE DU JOUR 

(Menu déjeuner) En 2 ou 3 services 

55€ ou 65€ 

Servi pour l’ensemble de la table 

 

Bouchées apéritives du chef 

~ 

L’antipasti du jour 

~ 

La suggestion du chef  

~ 

Inspiration sucrée 

~ 

Mignardises 

 

 

DERNIERE NOTE  

Pasticceria - La carte des desserts 
 

Banana e Cocco bello    20€  

Mousse de coco, crumble de banane et glace CBC  

Fragole e Rabarbaro    20€  

Déclinaisons autour de la fraise et rhubarbe 
 

Champagne e Mango     22€   

Bavarois au champagne, crumble amande et mangue 

Come una crostata al limone    20€ 

Comme une tarte au citron   

Selezione di formaggi    26€  

Sélection de fromages 

 


