DINNER MICHELIN MENU

ANTIPASTI

CHEF SAMUELE CORTI

Carpaccio di astice**, caviale Asetra, caco mela e maionese alla banana e aneto #6772

65 €

Sashimi di ricciola**, foglia di shiso, mela verde, cetriolo, latticello e verbena “”
55 €

Salamino di foie gras d'oca** fatto in casa con uvetta e noci, pan brioche,
ribes rossi, albicocche e Madera, nocciole caramellate (37872

50 €

Cavolfiore, Grana Padano Riserva, pinoli, aglio nero e olio alle Crucifere @722 @
40 €

PRIMI PIATTI
CHEF JORDAN CHUQUILLANQUI

Chiocciole “Felicetti” cotte in brodo di calamari e olivello spinoso,
lumachine di mare* in porchetta, olio all'aneto e Katsuobushi %
38 €

Gnocchi** ripieni di Taleggio, salsiccia di Bra, crema di funghi porcini,
prezzemolo, limone e pioppini #37
35 €
Risotto alla bisque di astice™, timo, lime e animelle glassate** %797
38 €
Ravioli** ripieni di castagna, verza, tartufo, zucca marinata, latticello e olio al prezzemolo 37.902@
35 €

SECONDI PIATTI
CHEF MATTEO SANVITO

Padellata di crostacei**, broccoli, patate cristallo e spuma al dragoncello %377
110 €

Trancio di baccala* in olio cottura, salsa alla vicentina,
polenta bianca al bbq e battuto di capperi e limone 7%
60 €

Trancio di rombo** alla plancia, salsa di scamorza affumicata, indivia belga, olive taggiasche,
acciughe del Cantabrico e polvere di capperi “”
65 €
Germano* reale glassato all'Oabika, il suo fondo, salsa di Kalamansi e pepe rosa,

millefoglie di zucca e Kumquat, salsa bavarese e broccolo selvatico %7
65 €



MENU DEGUSTAZIONE - TRADIZIONE & INNOVAZIONE
160 €

Carpaccio di cervo* leggermente affumicato, finger lime, emulsione al levistico,
rapa bianca marinata in agrodolce e nasturzio 9%

Capasanta** alla plancia, carciofo alla giudia e spuma al dragoncello 29
Ravioli** ripieni di castagna, verza e tartufo; zucca marinata, latticello e olio al prezzemolo 37972 &

Costoletta d'agnello** farcita di tartufo

Pera, cioccolato e anice stellato (#3772

MENU DEGUSTAZIONE - CREATIVO
190 €

Filetto di sgombro** marinato in saor, gel di cipolla rossa, salsa all'aneto e pesto di uvetta e pinoli ¢ #4%
Sashimi di ricciola**, foglia di shiso, mela verde, cetriolo, latticello e verbena 7
Scampi*, funghi porcini trifolati, limone, patate soffiate e brodo di funghi porcini affumicato
Tagliolini** di pasta fresca "40 tuorli” cotti in brodo di cipolla, lime e caviale Asetra (34712

Triglia** ripiena di gambero rosso*, salsa alla livornese, gel arancia e Campari,
tagliolino di carota in giardiniera %972

Trancio di rombo** alla plancia, salsa alla scamorza affumicata, indivia belga, olive taggiasche,
acciughe del cantabrico e polvere di capperi “”

Créme caramel scomposto con caramello allo zafferano, passion fruit e cremoso all'arachide %579

La scelta del menu creativo e da intendersi per I'intero tavolo

TUTTI I PIATTI DEI MENU DEGUSTAZIONE SONO DISPONIBILI ANCHE SINGOLARMENTE,
PER COMPORRE LA PROPRIA ESPERIENZA A PIACERE

F&B COORDINATOR: A. CARRER
EXECUTIVE CHEF: G. LOVATO - SOUS CHEF: A. LOCATELLI
IN CUCINA: S. CORTI, J. CHUQUILLANQUI, M. SANVITO, S. CONDELLO
MAITRE: S. FOSSATI - SOMMELIER: P. PETTINARI
IN SALA: F. RENDA, M. DRAGAN, A. DURAND, B. KURUKULASURIYA

Gentili clienti, se avete delle allergie e/o intolleranze alimentari chiedete pure informazioni sul nostro cibo e sulle nostre bevande.
*materia prima surgelata all'origine / **sottoposto ad abbattimento di temperatura e congelato in proprio
| nostri caffé, té e pesci provengono da fonti sostenibili per garantire la freschezza e il rispetto dell'ambiente

1Glutine - 2 Crostacei - 3 Uova e derivati - 4 Pesce e derivati - 5 Arachidi e derivati - 6 Soia e derivati - 7 Latticini e derivati - 8 Frutta a guscio e derivati - 9 Sedano e derivati - 10 Senape e derivati
11 Semi di Sesamo e derivati - 12 Anidride solforosa e solfti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/! espressi come SO2 - 13 Lupini e derivati - 14 Molluschi e derivati - (/Vegetariano

EURO TOQUES 1982 / 2022 &




