
perche' Byblos a Genova?

Il nome byblos (citta' turistica libanese)
A Genova, Signoria di Gibelletto on il nome di Gubayl -byblos

Gibelletto, nella traslitterazione in lingua italiana

fu a lungo una delle colonie genovesi al tempo della Repubblica
marinara. Per circa due secoli, dal 1104 al 1302 feudo della

famiglia degli Embriaci di Genova. 

 Gli Embriaci furono una famiglia di avventurieri genovesi
che ebbe una parte importante nella storia degli Stati crociati.

Essi furono i Signori di Gibelletto, la storica Biblos (Jbeil) in Libano. 



35€

26€

grigliata
mista di carne

Involtini di formaggio al
sesamo nero,Hummus di ceci,
Babaghanoush,Mohammara,
Falafel,Polpette di manzo

con pinoli,Involtini di verdura,
Involtini in foglie di vite,

Patate schiacciate al cumino,
Insalata di stagione con crackers,

crema e julienne di zucchine

Riso basmati accompagnato
da stracotto di manzo con

salsa gravy e salsa
tzaziki, con mandorle

tostate e uvetta

Grigliata mista di
carne, pollo, manzo,

salsiccia piccante, vitello,
aromatizzati,

a lunghe marinature e
accompagnate

da salse e contorni vari.

prima corsa seconda corsa

riso profumato
dell'oriente

terza corsa

11 antipasti
dello chef

* I menu' possono variare in base alla disponibilita' dei prodotti.  Si avvisa la gentile clientela che
alcuni prodotti possono essere surgelati.    il prezzo non include il coperto

7 antipasti a scelta dello chef
*drink incluso

knafa x2 persone

7€ 6€ 18€
notti del libanobaklava

maamul
di datteri

6€ 7€ 6€
katyfi cheescakesouffle'

al cioccolato

dolce composto da strati di
pasta fillo e frutta secca

intrisi in uno sciroppo di miele
e burro chiarificato, accompagnato

da gelato al fior di latte 

crema al latte imbevuta allo
sciroppo di zucchero e acqua
di fiori d'arancio su un letto

di biscotto integrale

dolce composto da strati di
pasta semolino con burro

chiarificato imbevuta
di sciroppo di zuchero

con formaggio e pistacchio

tortino al cioccolato al
cuore fondente, accompagnato

da gelato al fior di latte e
granella di pistacchio

una fusione tra la tradizione
e la cucina contemporanea

biscotti di pastafrolla
ripieni di datteri e una velata

di polvere di zucchero
alla vaniglia



why Byblos in Genoa?

The name byblos (Lebanese tourist city)
In Genoa, Lordship of Gibelletto with the name of Gubayl -byblos

Gibelletto, in the Italian transliteration it was for a long time
one of the Genoese colonies at the time of the Republic marinara.

For about two centuries, from 1104 to 1302, it was a feud of the
Embriaci family of Genoa.

  The Embriaci were a family of Genoese adventurers
which played an important part in the history of the Crusader states.

They were the Lords of Gibelletto, the historic Biblos (Jbeil) in Lebanon.



35€
mixed grilled

meat

Cheese rolls al
black sesame, chickpea hummus,
Babaghanoush, Mohammara,

Falafel, Beef Meatballs
with pine nuts, vegetable rolls,

Rolls in vine leaves,
Cumin Mashed Potatoes,

Seasonal salad with crackers,
cream and zucchini julienne

Basmati rice with
beef stew, gravy and

tzaziki, sauce, almonds
toast and raisins

Mixed grill of
meat, chicken, beef,
spicy sausage, veal,

flavoured, long marinades
accompany from various
sauces and side dishes

first run second run

fragrant oriental
rice

third run

11 lebanese
starters

*The menu' may vary based on product availability. We inform our kind customers that
some products can be frozen. the price does not include the cover charge

26€
7 Chef's choice of appetizers

*drink included

knafa x2 people

7€ 6€ 18€
lebanese nightbaklava

dates maamul

6€ 7€ 6€
katyfi cheescakechocolate

souffle'

dessert composed of layers of
phyllo dough and dried fruit

soaked in a honey syrup
and ghee, with fior di

latte ice cream

milk cream soaked in
sugar syrup and water

of orange flowers on a bed
of wholemeal biscuit

dessert composed of layers of
semolina pasta with butter
clarified soaked of sugar

syrup with cheese and pistachio

chocolate cake with
dark heart, accompanied

from fior di latte ice cream
and pistachio grain

a fusion of tradition
and contemporary cuisine

shortbread biscuits
stuffed with dates and a

veiled one of sugar powder
vanilla-flavoured


