Menu degustazione - Tasting menu

Ricciola marinata con panna acida e lamponi
Raw amberjack, marinated with sour cream and raspberries

Capesante al lardo, orzo mantecato ai peperoni, olio dragoncello e aglio nero
Grillled scallops with lard, barley creamed peppers, tarragon oil and black garlic

Spaghetti aglio, olio, peperoncino e fonduta di cavolfiore
Spaghetti with garlic, oil, chilli pepper and cauliflower fondue

Ravioli ripieni alla burrata con pesto di basilico, rucola e cozze
Homemade ravioli stuffed with burrata cheese, basil pesto, rocket and mussels

Branzino in crosta di mandorle e paprika affumicata, finocchi, ravanelli e salsa yogurt
Sea bass in almond crusted and smoked paprika, fennel, radishes and yoghurt sauce

Quaglia scottata in padella con crocchetta e spuma di sedano rapa e tatzoi
Quail grilled with celeriac croquette foam and tatzoi

Controfiletto di manzo, gnocchi di semolino, fave e salsa arrabbiata
Strip loin stek sirloin, semolina gnocchi, broad beans and arrabbiata sauce

Bavarese al mascarpone, biscotto sable, frutti rossi e cioccolato frizzante
Mascarpone Bavarian cream, sable biscuit, red fruits and sparkling chocolate

Menu a 8 portate: 138.00 € a persona
8 courses tasting menu: 138.00 € per person

11 sommelier consiglia:
8 vini al bicchiere che accompagnano il menu

Sommelier’s suggestion:
8 wines by the glass paired with this menu

65,00

Il menu degustazione viene realizzato per tutto il tavolo
The tasting menu is for the enjoyment of the entire table



