ANTIPASTI

Isao Sonoda
Crudo di pesce™ Italian sashimi: nove tipologie di pesce (2019) € 65

Tataki di tonno* con giardinetto di verdure, crema di caprino e note agrumate (2024) € 38
Capesante* gratinate al pan prezzemolo con crema di topinambur e cannolicchi (2023) € 42
Salame di foie gras™ d'oca con uvetta e noci, pan brioche® e mostarda di ravanelli e zucca (2018) € 38

V' Pancotto con uovo poché, fonduta di toma piemontese, cavolo fiolaro,
tartufo nero pregiato e croccante di Grana Padano 24 mesi Riserva (2023) € 35

PRIMI PIATTI

Joshua Tongiani
Tonnarelli* alla carbonara di mare con calamari sfrangiati e katsuobushi (2023) € 30

Ravioli di pasta verde* farciti di ricotta e carciofi con mazzancolle e salsa di crostacei (2024) € 30
Plin=di anatra con trevisana tardiva, pesto rosso e croccante di grano saraceno (2024) € 30
Risotto all’acqua di Grana Padano 24 mesi Riserva con tartare di wagyu e riduzione di fondo bruno (2024) € 35

VSpaghetti trafilati oro “Verrigni” aglio, olio e peperoncino (2024) € 26

SECONDI PIATTI

Nazrul Islam
Padellata di crostacei”, carciofi croccanti, patate flammifero e spuma al dragoncello (1996) € 65

Carré di sogliola al pan prezzemolo con salsa mugnaia (2022) € 42

Filetto di S. Pietro* alla brace con crema di cime di rapa,
acciughe del Cantabrico, fiocchi di burrata e polvere di capperi (2020) € 45

Piccione* arrosto alla brace, coscia con granella di pistacchio e riduzione di Vermouth “Sadler”
servito con il suo consommeé e cappelletti in tazza (2023) € 42

Filetto di cervo in casseruola al ginepro con salsa di mirtilli e Lagrein,
pure di pastinaca, polenta croccante e marmellata di funghi (2020) € 45

MENU TRADIZIONE & INNOVAZIONE

Tartare di ricciola® con cilindro croccante di pasta brick, guacamole,
granella di nocciole e insalata di puntarelle (2024)

V' Carciofo alla Giudia con passata di topinambur, spuma al dragoncello e sfere di the Matcha (2023)

Spirale di pasta fresca al nero di seppia farcita di baccala mantecato, bagna cauda, zafferano e oro (2022)
Costoletta di agnello™ farcita di foie gras* e tartufo in crosta di pane e mandorle, spuma di patate (2018)
Zuccotto di meringa con crema di limone, menta, crumble di mandorle e aneto fresco (2023)

Menu €140 per persona - bevande escluse



MENU CREATIVO

Tataki di tonno™ con giardinetto di verdure, crema di caprino e note agrumate (2024)

Capasanta* gratinata al pan prezzemolo
con crema di topinambur e cannolicchi (2023)

Sablé di humus di ceci con animelle croccanti,
anguilla affumicata™ e insalata di fagioli di Controne (2024)

Passatelli di Grana Padano 24 mesi Riserva Fattorie Cremmona con mandorle,
verdurine, ristretto di manzo e note di rhum (2024)

Plin= di anatra con trevisana tardiva, pesto rosso e croccante di grano saraceno (2024)

Suprema di petto di pollo allevato a latte e miele con tartufo nero,
cavolo fiolaro e fonduta di Toma d'alpeggio (2024)

Mini banana con crema bruciata al cocco
e gelato al caramello salato (2024)

Menu €170 per persona - bevande escluse
Il menu degustazione per la sua complessita di preparazione si intende possibilmente per tutto il tavolo

MENU DI PESCE

Tappetino di cavolfiore con gamberi rossi* marinati al lime, salsa tartara e caviale Asetra (2023)
Filetto di sgombro marinato* e scottato alla piastra con dashi di carciofo (2024)

Bigneé liquido di baccala* servito con shot di litchees e whisky (2024)

Ravioli di pasta verde* farciti di ricotta e carciofi con mazzancolle e salsa di crostacei (2024)

Morone alla carbonella con patate cremose all'erba cipolling, finto pisello e gazpacho tiepido (2020)

Sformatino di mandorle con crema agli agrumi, ricotta e canditi (2024)

Menu €160 per persona - bevande escluse

Gentili clienti, se avete delle allergie e/o intolleranze alimentari chiedete pure informazioni sul nostro cibo e sulle nostre bevande. Siamo preparati per consigliarvi nel migliore dei modi.

Vegetariano V*materia prima surgelata all'origine.® Prodotto ittico conforme alle prescrizioni del Reg. CE 853/2004,Allegato lI, Sezione VI, Capitolo 3, lettera d, punto3"”.

**sottoposto ad abbattimento di temperatura e congelato in proprio

Executive Chef: Park Kisung Sous Chef: Andrea Besana
In sala: Mario Ippoliti, Vittorio Reda, Buddika Dinesh, Mario Donato Linzalone, Filippo Augusto Infantino  Back office: Luana De Marco

MICHELIN EURO TOQUES

1982 / 2022



