
ANTIPASTI - ENTRÉE
Gamberi scottati con crema di broccoli speziata, cavoletti di Bruxelles abbrustoliti
 e maionese al bergamotto
Seared prawns with spicy broccoli sauce, charred Brussels sprouts, and bergamot mayo

Insalata di sedano e semi di coriandolo, con crema di pastinaca e anice e gel al lime
Celery and coriander seeds salad with parsnip cream, anise, and lime gel

Terrina di pollo con insalata di finocchi, uva e grana, foglie d’ostrica e gel di Moscato
Chicken terrine with fennel, grapes and Grana Padano salad, oyster leaf and Moscato gel

PRIMI PIATTI - FIRST COURSES
Tagliolini al tè nero affumicato e cipolla con pane alla 'nduja 
Smoked black tea and onion tagliolini with ‘nduja bread

Risotto allo zola con crudo di palamita all'aceto di lamponi 
e barbabietola marinata al Campari 
Zola risotto with raspberry vinegar bonito and Campari marinated beetroot

Crema di lenticchie speziata con datteri e composta di kumquat affumicati 
Spicy lentil soup with dates and smoked kumquat compote

Spaghettoni "B. Cavalieri” al sugo di pomodoro fresco e basilico
Spaghettoni “Antico Pastificio B. Cavalieri” with fresh tomato and basil sauce

SECONDI PIATTI - SECOND COURSES
Guancia di vitello brasata con crema di sedano rapa, indivia al forno e bagna cauda 
Braised veal cheek with celeriac cream, oven roasted endive and bagna cauda

Sella di maialino da latte con crema di cavolfiore e zafferano, mele e rafano 
Roasted piglet saddle with cauliflower and saffron cream, apples and horseradish

Polpo brasato con camote, radicchio saltato e salsa mole
Braised octopus with sweet potatoes, seared radicchio and mole sauce

Carciofo fritto con uovo poché e fonduta di cacio e pepe 
Fried artichoke with poached egg and cacio e pepe fondue

DOLCI - DESSERTS
Biancomangiare al cocco, kiwi, sambuco e cialde di mais 
Coconut blancmange, kiwi, elderflower and corn waffles

Cremoso al cioccolato bianco con cardi canditi, crema al mandarino 
e crumble di olive e caramello
White chocolate cream mousse with candied thistles, tangerine cream 
and olives and caramel crumble

Torta all'arancia, con crema alle nocciole e gel al rum 
Orange cake with hazelnut cream and rum gel
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