BUSINESS LUNCH
16/09/2026-18/09/2026



RICCIOLA

cruda, salsa di kohlrabi e insalata di cetriolo al mezcal

Marinierte Bernsteinmakrele mit Kohlrabi-Sauce
und Gurkensalat mit Mezcal

RAVIOLI

di vitello con champignon fermentati,
porcini e salsa al vermut

Kalbsravioli mit fermentierten Champignons, Steinpilzen
und Vermut-Sauce

FARAONA

arrosto, crema di topinambur alla fava tonka
e insalata del suo bollito

Gebratenes Perlhuhn an Topinamburcreme mit Tonkabohne, serviert
mit einem Salat aus Perlhuhn Siedfleisch

NOCCIOLA

gelato al latte e sorbetto di mela con salsa
alla nocciola e spuma di latticello

Milchglace und Apfelsorbet mit Haselnusssauce
und Buttermilchschaum

HERKUNFT: BERNSTEINMAKRELE (JAPAN) | PERLHUHN (FRANKREICH)



RICCIOLA

cruda, salsa di kohlrabi e insalata di cetriolo al mezcal

Marinated amberjack with kohlrabi sauce and cucumber salad
scented with mezcal

RAVIOLI

di vitello con champignon fermentati,
porcini e salsa al vermut

Veal ravioli with fermented champignons, porcini mushrooms
and vermouth sauce

FARAONA

arrosto, crema di topinambur alla fava tonka
e insalata del suo bollito

Roasted guinea fowl with Jerusalem artichoke cream and tonka bean,
served with boiled guinea fowl meat salad

NOCCIOLA

gelato al latte e sorbetto di mela con salsa alla
nocciola e spuma di latticello

Milk ice cream and apple sorbet with hazelnut sauce
and buttermilk foam

ORIGIN: AMBERJACK (JAPAN) | GUINEA FOWL (FRANCE)
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