ONLINE

DINNER MENU




ANTIPASTI

Piece ronde di vitellone in carpaccio dolcemente stagionato, riccioli
di sedano croccante, scagliette di grana di bufala e lamponi (3, 12)

Branzino marinato agli agrumi e pepe rosa, su crosta di riso basmati,
crema di piselli e menta (1, 2, 5, 9)

Insalatina tiepida di calamaretti profumati al lemongrass, su crema
di pachino confit, gocce di basilico, terra di olive e crostino di pane nero
(1? 27 3’ 4? 9)

Millefoglie di melanzana marinata all’aceto di mele, hummus di ceci,
falde di pomodori secchi e pane in pergamena (1, 2, 9, 10, 13)

Coniglio “in porchetta”, maionese di zucchina ligure e verdurine marinate
(1? 27 3’ 6? 9)

PRIMI PIATTI

Spaghettone quadrato trafilato al bronzo al pesto di pistacchio, crudo
di gambero rosso e burrata (2, 3, 8, 9, 13)

Carnaroli mantecato al Camembert, clorofilla di pisello, crudo vigezzino
e zabaione salato (3, 12, 14)

Tortello ripieno alla rucola e provola affumicata, crema di robiola
e crumble di culatello (2, 3, 9, 14)

Vellutata tiepida di mais dolce, astice profumata al lime e cannolo di pane
nero croccante (2, 3, 8, 9, 12)

Gnocchetto di patata viola con pomodori secchi, cipollotto glassato
e battuto di fassona (2, 3, 9, 12, 14)

€ 22,50

€ 22,50

€ 22,50

€ 20,00

€ 22,50

€ 25,00

€ 25,00

€ 22,50

€ 27,50

€ 25,00



SECONDI PIATTI

Filetto di orata “alla puttanesca”, polvere di oliva e basilico (1, 5, 12)

Lombetto di agnello cotto al rosa in crosta alle erbe, riduzione al Porto
e crocchetta di patata e pinoli (2, 3, 9, 11, 12)

Trancetto di merluzzo su crema di finocchio, tortino allo zafferano
e emulsione al lime (3, 5, 9, 12)

Pluma di maialino iberico su cavolo rosso al salto, riduzione alle prugne
e sale affumicato (3, 9, 12)

Tagliata di cuberoll di scottona, baked potatoes e friggitelli croccanti
(3, 13)

Composizione di “pollo vegano” in straccetti croccanti, pappa
al pomodoro, verdurine e cialda di riso venere (1, 2, 6, 7, 9, 10, 12)

DESSERT

Millefoglie di ananas disidratato, cocco ice, passion fruit (2, 3, 14)

Biscotto frolla, cremoso al lampone e fragola, sorbetto allo yuzu, mandorle
tostate (2, 14 - gluten free e lactose free)

“Opera” alla ciliegia, tronchetti di cioccolato (3, 9, 14)
Mousse alla pesca, caramello alla lavanda, financier alle noci (2, 3, 9, 14)

Semifreddo limone e basilico, streusel di mandorle, composta alle more
(2, 14 - gluten free e lactose free)

€ 27,50

€ 27,50

€ 27,50

€ 27,50

€ 30,00

€ 25,00

€ 14,00

€ 14,00

€ 14,00
€ 14,00

€ 14,00

Si informano i nostri gentili Ospiti che per qualsiasi informazione riguardante gli Allergeni presenti nei nostri piatti

(numeri indicati tra parentesi) é possibile consultare I'apposita documentazione, che verra fornita su richiesta dal

nostro staff. Le indicazioni riportate, incluse le denominazioni “gluten free” e “lactose free”, non possono escludere

eventuali contaminazioni.

Si comunica inoltre che per garantire una qualita costante alcuni dei nostri prodotti possono aver subito un

processo di abbattimento di temperatura o essere surgelati all’origine.



