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BISTROT
MAGNOLIA

ANTIPASTI-STARTERS

VeHutato hummus di ceci, accompa%nato da croccanti

crostini (Jorati e pomodori secchi ( ,9,]3)
€10

Petali di prosciutto crudo friuliano accompagnato da

una se|ezione (Ji Formaggi a (Jiversa stagionatura(g,]g)
€16

aprese con mozzarella di putala campana, con
pomodoro cuore di bue selezionato, olive taggiasche e

protumato con Ioasilico {"resco 2,3,9,]3
£14

T S S

Sill(y chickapea hummus served with crispy golden

crostini an sun-dried tomatoes
€10

Peta|s o{: agecl curecJ ham served with a se|ection oF

ocal cheeses at varying stages of maturation
€16

Caprese salad with Campanian bu”‘alo mozzare”a,
se|ected l)eeH]eart tomatoes, Taggiasca olives, an

Fragrant Fresh Ioasil
£€ 14
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BISTROT
MAGNOLIA

PRIMI PIATTI-FIRST COURSES

FusiHi ai tre pomodori, impreziositi da morloida
mozzarella di |9u1ra|a e |9asi|ico Fresco 3,9
€14

Tag|io|ini a”a carloonara, avvolti in una cremosa
emulsione di uova e pecorino romano, con guanciale

croccante e nota aromatica (Ji pepe macinato(3,9,14)
€16

Fusi”i a”a crudaio|a, con Fresca mozzare”a, rucola,
pomodorini secchi, olive ta giasche, zucchine julienne,
capperi esaltato da olio EVO e ricotta salata in

scaglie(z,g,g,M)

£14
O S
Fusi“i With three tomato varieties, enriched With
creamy lou”alo mozzare”a and Fresh Ioasil
£14

Ta§|io|ini carbonara, coated in a si||<y emulsion of eggs
and Pecorino Romano, enric with crispy guanciale

and Finished with FresMy craecl<ed Hack pepper.

€16

Fusi”i crudaio|a with Fresh mozzare”a, aruFu|a, sun -
dried cherry tomatoes, Taggiasca olives, julienne
zucchini, and capers, enhanced with extra virgin olive

oil and shavings 0 aged ricotta salata
€ 14 P




BISTROT
MAGNOLIA

SECONDI-MAIN COURSES

Filetto cli maiale cotto a Iaassa temperatura, marinato

con soia, |ime e pepe rosa in un equi ilorio armonioso di
sapori e note agrumate 7,9
€18

Maxi cotoletta (Ji po||o preparata con panatura

Fra rante (prodotto gelo
£ 1

Suprema di petto ch po”o cotta a Ioassa temperatura,
protumata con erloe resche e ripassata in
plancia(g,g,]ﬂr)

£14

TR

Slow-cool(ed porL tenderloin, marinated with soy, |ime,
and pink peppercorns, 0 Fering a harmonious Iaa ance o

Havors with clelicate citrus notes
€18

Maxi breaded chicken cutlet, Ezrepared with a Fragrant

crispy coating(lfrozen product
€16

Slow—cookecl chicken supreme inFused with Fresh herlos

and |ight|y Finished on the griH.
£ 14

* o
contorno(patate alrorno,lnsalata

misticanza, caponata di verdure)in —
e

accompagnamento

*Side dish (roasted potatoes, mixe&

sa|a&, vegetables caponata) served as an

accompaniment




LE NOSTRE SFIZIOSITA"

Toast gourmet con maionese, cheddar Fuso, insalata
resca e pomodoro, arricchito da bacon croccante e
straccetti di maia|e(3,9,]3,]4)

€14

Toast con salmone a”umicato, maionese, EO(S’IO}CJ40)I’O

cuore di Ioue e cipo”a Fritta croccante(g
€ 13

Toast c|assico con Formaggio e prosciutto cotto(g,g)
£10

*P|NSA MARGHERITA: salsa ai tre pomodori, mozzare”a e
Ioasi]ico Fresco(g,g,m)
£9

*P|NSA GOLOSA. pinsa Ioianca con prosciutto crudo San

Daniele,ruco a, omodori secchi e mozzare||a di Iou{"ala
B el 3:0,13]
€14

*P|NSA VEGGY sa|sa ai
pomo&orini secchi(g,wg)
£12

tre pomodori, caponata e

*P|NSA SAI_MONE:Zucchine trilfolate, salmone

aFFumicato,ohve e pomodorini(5,9,]3)
€16

*prodotto gelo
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A TASTE OF TEMPTATION

Gourmet toast witn mayonnaise, melted cneddar, {:resn
|ettuoe and tomato, enricned witn crispy Ioacon and

pu”eci porL
€14

Toast witn smo|<ed sa|mon, mayonnaise, loee{: neart

tomato and crispy i(‘rie onion
£ 13

C|assic toast witn cneese and oooked nam
£10

*P|NSA MARGHER[TA: tnree—tomato sauce, mozzarella and
Fresn l)asi|

€9
*P|NSA GOLOSA: V\/hite pinsa topped witn San Daniele

prosciutto, arugula, sun-dried tomatoes, and buffalo
mozzarella

€14

*PINSA VEGGY: Three-tomato sauce, vegetables caponata,

an(J sun-dried cnerry tomatoes.

€12

*P|NSA SALMON: Sautéed zuccnini, smo|<ed salmon,

€16

*Frozen prociuct

olives, ano cnerry tomatoes gl




BISTROT
MAGNOLIA

INSALATONE

a, Ioacon
croccante, crostini di pane e salsa cesar 359]4)

€12

CAESAR SALAD: |nsa|ata con pol]o a”a piastr

SALMONADO SALAD |nsalata con salmone a”umicato,

pomorJorini, carote, olive e cipo||a croccante(g)

€14
VEGAI\H SALAD |nsa|ata mista con pomodorini Freschi,

carote, olive mediterranee, mela croccante e zucchine,
impreziosita da semi (Ji sesamo nhero e noci 26

€13

CAESAR SALAD: Salad with gri||e<J chicken, crispy bacon,

croutons and Caesar dressing

€12

SAI_MONADO SALAD Sala& Witl’1 smoked salmon, cherry

tomatoes, carrots, o|ives an(J crispy onion

€14
VEGAN SAI_AD Mixe(J sa]a(J with Fresh cherry tomatoes,

carrots, Mediterranean o|ives, crunchny arp e and zucchini,
enriched with lolacl« sesame see(Js an(J walnuts

€13 £ ey




DESSERT

Sorbetto a||imone,mantecato aFredJo
€6

Tiramisﬂ(3,9,14)

€6

Torta AeHo cheF (2,9,13,]4)

€6

SemiFreddo altorroncino(2,3,14)

€6

S

|_emon SOFIQGt, COI(J-C"IUFHG(J

€6

Tiramisu

€6
Chef's cake
€6

Nougat semifreddo
€6




BEVANDE- DRINKS

Birra

ADAMI GARBEL

ADAMI CARTIZZE

TRE VILLE TREVISO DOC

PINOT GRIGIO CA'BOLANI
LUGANA TOMMASI

RIBOLLA GIALLA CA'BOLANI
BIANCO DELLE CRETE CAMIGLIANO

Rosso (Ji montalcino
Poderuccio di camig]iano
Borgone camig|iano

Lagrein endrizzi

|:e||ine primitivo (Ji manduria

€7,00 /€28,00
/€60.00
€6.00/€24,00
€7,00 /€28,00
€7,00 /€28,00
€7,00 /€28,00
€6,00 /€24,00
€9,00 /€32,00
€8,00/€30,00
€7,00/€28,00
€0,00/€32,00
€9,00/€32,00




ORARI
OPEN TIME )

12.00- 22:00
12.00pm-10.00pm

SERVIZIO IN CAMERA
ROOM SERVICE

€ 8,00

TR

LISTA ALLERGENI
ALLERGEN GUIDE
a:hidi e derivati 1 Crostacei 8
tta a guscio 2 Glutine 9
+ Latte e derivati 3 Lupini 10
Molluschi 4 Senape 11
. Pesce 5 Sedano 12
Sesamo 6 Anidride solforosa e solfiti 13
Soia 7 Uova e derivati 14

|_a nostra cucina presta particolare attenzione a”e esigenze a|imentari ciegli ospiti e
puo preparare piatti realizzati con ingredienti privi di glutine.
Tuttavia, operando in una cucina non esc|usivamente dedicata, non possiamo

garantire la totale assenza ch contaminazione crociata
*k k%

Our I(itchen gives care{:u| consideration to the dietary requirements mcour guests
and i able to prepare dishes made with gluten—{:ree ingre&ients. However, as we

operate in a kitchen t['\at is not exclusively Je&ica‘ge&, we are unal)le to guarantee

1

the complete absence oF



