DINNER MICHELIN MENU

ANTIPASTI - STARTERS

Carpaccio d’astice, caviale siberiano, pesca, maionese al pomodoro verde e aneto
Lobster carpaccio, Siberian caviar, peach, green tomato and dill mayonnaise 65€

Salmerino** in olio cottura, salsa al finocchio, anguria al bbq, cipollotto agrodolce, salicornia e olio all’erba cipollina
Char* in cooking oil, fennel sauce, BBQ watermelon, sweet-and-sour spring onion, glasswort,
and chive oil 50€

Insalata di coniglio**, aceto di ciliegie, foie gras, mais, fagiolini e Salva fritto
Rabbit salad** with cherry vinegar, foie gras, corn, green beans, and fried Salva cheese 50€

Tartare di pomodoro, provola affumicata, basilico e semi di girasole
Tomato tartare with smoked provola cheese, basil, and sunflower seeds 40€ \'

PRIMI PIATTI - FIRST COURSES

Pacchero trafilato al bronzo con brodetto di scorfano allo zafferano, scorfano** in olio cottura,
pomodorini Piccadilly, limone e olio all’alloro
Bronze-drawn paccheri with saffron-infused redfish broth,
redfish** in its cooking oil, Piccadilly cherry tomatoes, lemon, and bay leaf oil 38€

Lasagnette aperte al nero di seppia, veli di seppia**, crema di piselli e menta, tartare di gamberi rossi*
Lasagne with squid ink, thin slices of cuttlefish**, pea and mint cream, red shrimp tartare* 40€ \'

Risotto alla bisque d’astice**, timo, lime e animelle glassate**
Risotto with lobster bisque**, thyme, lime, and glazed sweetbreads** 38€ V

Ravioli** ripieni di peperoni, glassato con acqua di peperoni al bbq e peperoncino,
emulsione all’aglio dolce, zenzero agrodolce e olio al dragoncello
Ravioli** stuffed with bell peppers, glazed with BBQ bell pepper and chili pepper sauce,

a sweet garlic emulsion, sweet-and-sour ginger, and tarragon oil 35€

SECONDI PIATTI - MAIN COURSES

Padellata di crostacei**, fagiolini, taccole, patate cristallo e spuma al dragoncello 90€
Sautéed shellfish**, green beans, snow peas, crystal potatoes, and tarragon foam

Filetto di cernia** glassato al Pinot Nero, bottarga di Muggine, melanzana Perlina marinata ed emulsione alle erbe 55€
Black sea bass fillet** glazed with Pinot Noir, mullet bottarga, marinated Perlina eggplant, and herb emulsion

Filetto di branzino**, crema di zucchine Trombetta alla scapece, zucchine ripiene di patata al lime e menta,
olio all’aglio selvatico
Sea bass fillet**, marinated trombetta zucchini purée, zucchini stuffed with
lime and mint potatoes, wild garlic oil 60€

Controfiletto di manzo Prussiano**, fondo di manzo al peperone, polenta di Storo,
battuto alla ligure e carpaccio di peperone del Piquillo
Prussian-style beef sirloin**, beef stock with bell peppers, Storo polenta,

Ligurian-style minced meat, and Piquillo pepper carpaccio 55€



TASTING MENU - TRADIZIONE INNOVAZIONE 160€

Tartare di pomodoro, provola affumicata, basilico e semi di girasole

Tomato tartare with smoked provola cheese, basil, and sunflower seeds \'

Carpaccio di ricciola**, foglia di shiso, mela verde, cetriolo, latticello e verbena
Yellowtail carpaccio** with shiso leaves, green apple, cucumber, buttermilk, and verbena

Costoletta d’agnello™** farcita di tartufo e foie gras in crosta di pane e mandorla con spuma di patate
Lamb chop** stuffed with truffles and foie gras, breaded with breadcrumbs and almonds,
served with potato mousse

Ravioli** ripieni di Provolone Sigillo Rosso con susine al Valpolicella e grue di cacao

Ravioli** stuffed with Provolone Sigillo Rosso, with plums braised in Valpolicella and cocoa nibs \'

Albicocca, pepe di Timut e lime
Apricot, Timut pepper, and lime

TASTING MENU - CREATIVO 190€

Cavolo rapa ripieno di pesto di fave, piselli, fagiolini e mela verde, rafano, lime e Pecorino
Turnip cabbage stuffed with a pesto made from fava beans, peas, green beans, green apple, horseradish, lime, and

Pecorino cheese \'

Mazzancolle*, pomodoro, zenzero, nduja e zucchina Trombetta
Shrimp*, tomato, ginger, nduja, and Trombetta zucchini

Lingua di manzo** al barbecue glassata, lumachine** di mare in porchetta, salsa verde
Glazed bbq beef tongue**, porchetta-style sea snails, and green sauce

“Pasta” al pomodoro - Tomato “Pasta”

Melanzana glassata all’acqua di pomodoro, cialda di melanzana, spuma di Parmigiano e olio al basilico
Eggplant glazed with tomato water, eggplant wafer, Parmesan mousse,

and basil oil \'

Piccione** in 3 cotture, mora, ginepro e ibisco
Pigeon** prepared three ways, with blackberries, juniper, and hibiscus

Fantasia al limone**
Lemon fantasy**

EXECUTIVE CHEF: G. Lovato - SOMMELIER: P. Pettinari
KITCHEN: A. Locatelli, S. Corti, J. Tongiani, N. Islam
SERVICE: S. Fossati, B. Dinesh, D. Mihai, F. Renda, A. Antonio
F&B COORDINATOR: A. Carrer

Gentili clienti, se avete delle allergie e/o intolleranze alimentari chiedete pure informazioni sul nostro cibo e sulle nostre bevande.
Dear customers, if you have food allergies and/or intolerances, please ask for information about our food and drinks.
*materia prima surgelata all'origine - * raw material frozen at the origin
**sottoposto ad abbattimento di temperatura e congelato in proprio - **subjected to blast chilling and frozen on our own

I nostri caffe, té e pesci provengono da fonti sostenibili per garantire la freschezza e il rispetto dell'ambiente.
Our coffee, tea and fish come from sustainable sources to ensure ireshness and respect far tho onuvirnnmont,
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