
Per tavoli non superiori alle 4 persone

Ceviche di orata, acqua di pomodoro e dragoncello (4,8)

Gambero rosa, cavolfiore e agrumi (2)

Uovo croccante, pecorino, porcini e tartufo (3,7,8) 

Battuta di filetto di bufala, cannellini, tuorlo marinato (3,10)

Spagnettone pastificio Zaccagni in zuppa di pesce (1,3,4,14) 

Conchiglioni, con ragu di seppia, limone e bagna cauda (1,4,7,14) 

Risotto del sottobosco, genovese di bufala (7)

Caramelle di coniglio alla cacciatora, olive nere e rosmarino (1,3,7) 

Ombrina alla brace, agretti e semi di senape (4,10)

 

Rana pescatrice, asparagi e beurre blanc allo zafferano (4)

Filetto di bufala, tartufo e patate arrosto (7,12) 

Controfiletto di cervo, sedano rapa e aneto (12)
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Coperto 5Minimo 2 portate principali a persona



impulso
menù degustazione3 portate a scelta dello chef

50

attrito
menù degustazione 3 portate salate a scelta dello chef

56

il gesto
menù degustazione 5 portate a scelta dello chef

68

fuori schema
menù degustazione 7 portate a scelta dello chef

85

   degustazione
tutti i menu degustazione sono disponibili in versione vegetariana

1 cereali contenenti glutine e derivati

2 crostacei e prodotti derivati

3 uova e prodotti derivati

4 pesce e prodotti derivati

5 arachidi e prodotti derivati

6 soia e prodotti derivati

7 latte e prodotti derivati, incluso lattosio

i percorsi degustazione sono pensati come un viaggio condiviso:
per questo motivo, vengono serviti all’intero tavolo.

3 calici in abbinamento 28        5 calici in abbinamento 42

tutti i nostri prodotti destinati al consumo crudo sono abbattuti come previsto dal
reg. ce 853/2004.

 frutta a guscio 8

 sedano e prodotti derivati 9

 senape e prodotti derivati 10

semi di sesamo 11

anidride solforosa e solfiti 12

lupini e prodotti derivati 13

molluschi e prodotti derivati 14

elenco allergeni (reg.1169/2011)

//


