
ANTIPASTI

PRIMI PIATTI

Un percorso di degustazione rende bilanciata e indiscutibilmente armoniosa 
l’esperienza a tavola. Lasciate che i nostri sommelier vi guidino in un percorso di 

wine pairing personalizzato, perfetto per accompagnare le portate che avete scelto.

SECONDI PIATTI

DESSERT A SCELTA

Cioccolato bianco, 
Mandarino, 
Cardi, Olive nere, 
Caramello

Cocco, Kiwi, 
Sambuco, Mais

Arancia, 
Nocciole, Cacao, 
Rum

ABBINAMENTO VINI

3 CALICI - 25€                       4 CALICI - 35€                   5 CALICI - 45€

TERRINA 
DI POLLO

INSALATA 
DI FINOCCHI, UVA 

E GRANA

GEL DI MOSCATO
FOGLIE 

D’OSTRICA

Terrina di pollo | Finocchi | Uva 
                              | Grana | Foglie d’ostrica

Gamberi | Broccoli 
               | Cavoletti di Bruxelles | Bergamotto

GAMBERI
SCOTTATI

CREMA DI BROCCOLI 
CON CUMINO, CANNELLA 

E PEPERONCINO

MAIONESE 
AL BERGAMOTTO

CAVOLETTI 
DI BRUXELLES 
ABBRUSTOLITI

Tagliolini  | Té nero affumicato     
                               | Cipolla  | Pane alla ‘nduja

TAGLIOLINI AL SUGO DI CIPOLLA 
E TÉ NERO AFFUMICATO

PANE FRITTO ALLA ‘NDUJA

Riso allo zola | Barbabietola e Campari
                               | Palamita e aceto di lamponi

RISOTTO MANTECATO 
AL GORGONZOLA

BARBABIETOLA 
AL CAMPARI

CRUDO DI PALAMITA 
ALL’ACETO DI LAMPONI

Sella di maialino | Cavolfiore 
                          | Zafferano | Mele | Rafano

SELLA DI MAIALINO 
DA LATTE

MELE ARROSTO

CIME DI CAVOLFIORE 
ABBRUSTOLITE CREMA 

DI CAVOLFIORE 
E ZAFFERANO

RAFANO

Polpo | Camote | Radicchio | Salsa mole

POLPO 
ARROSTITO

CAMOTE
RADICCHIO
SALTATO

SALSA MOLE

Coperto, Acqua (una bottiglia ogni due persone) e Caffè - 5€

La degustazione è disponibile nelle serate 
di Martedì, Mercoledì, Giovedì e Domenica fino alle 21.30. 

Sabato e Domenica a pranzo fino alle ore 13.00

80€ a persona

MENU DEGUSTAZIONE



ENTRÉE

FIRST COURSES

White chocolate, 
Tangerines, 
Thistles, Caramel, 
Black olives

Orange, Rum, 
Hazelnut, Cocoa 

A wine tasting itinerary enhances and harmonizes your dinner. 
Let our sommeliers guide you through a wine pairing experience that perfectly 

fits your taste and matches your selection of  dishes. 

WINE TASTING

3 GLASSES - 25€               4 GLASSES - 35€               5 GLASSES - 45€

DESSERT OF YOUR CHOICE

SECOND COURSES

Coconut, Kiwi, 
Elderflower, 
Corn

CHICKEN 
TERRINEFENNEL, GRAPES 

AND GRANA 
PADANO SALAD

MOSCATO GEL
OYSTER
LEAF

Chicken terrine | Fennels | Grapes 
                              | Grana Padano | Oyster leaf

Prawns | Broccoli | Brussels sprouts | Bergamot

SEARED 
PRAWNS

BROCCOLI CREAM 
WITH CUMIN, CINNAMON 

AND CHILLI PEPPER

BERGAMOT 
MAYO

CHARRED 
BRUSSELS 
SPROUTS

Tagliolini | Smoked black tea 
                                  | Onion | ‘Nduja bread

SMOKED BLACK TEA 
AND ONION TAGLIOLINI

 ‘NDUJA BREAD

Zola risotto | Beetroot and Campari
                             | Bonito and raspberry vinegar

ZOLA RISOTTO
CAMPARI 

MARINATED 
BEETROOT

RASPBERRY 
VINEGAR BONITO

Piglet saddle | Cauliflower | Saffron 
                                      | Apples | Horseradish

ROASTED PIGLET 
SADDLE

ROASTED APPLES

ROASTED
CAULIFLOWER

CAULIFLOWER 
AND SAFFRON 

CREAM

HORSERADISH

Octopus | Sweet potatoes 
                      | Radicchio | Mole sauce

BRAISED 
OCTOPUS

SWEET 
POTATOES

SEARED 
RADICCHIO

MOLE SAUCE

Cover charge, Water (one bottle every two person) and Coffee - 5€

The tasting is available on Tuesday, Wednesday, 
Thursday and Sunday until 9.30 p.m. 

Saturday and Sunday at lunch until 1.00 p.m.

80€ per person

TASTING MENU


