
 

 

 

 

CARPACCIO DI MANZO  

ast ice blu e cavolo   

Beef carpaccio, b lue lobster and cabbage 

 

CAPPASANTA 

farci ta con tartufo,  cedro e salsa al lo Champagne  

Scal lop stuffed with t ruff le, cedar and Champagne sauce  
 

RISONE 

con c ime di  rapa, patè di  fegat in i  di  pern ice,  acciuga e tartufo nero   

Risone with turnip tops,  part r idge l iver pâté, anchovy and black t ruff le  

 

TORTELLINI  

farci t i  con tr ig l ia,  mazzancol le e salsa ai  crostacei  

Torte l l ini  s tuffed with red mul let,  prawns and crustacean sauce 

 

ARAGOSTA 

al la curcuma con moussel ine di  carote,  barbabietola agl i  agrumi,   

al loro e Cacciucco  

Turmeric scented spiny lobster with  carrot mousseline,  ci trus beetroot ,  bay leaf and 

“Cacciucco”  

 

VITELLO 

con radicchio,  melone Sardo e salsa d’ostr ica  

Veal with radicchio, Sardinian melon and oyster sauce  

 

MELA   

con mousse al  cor iandolo,  spuma al la vanigl ia di  Tahit i ,   

sorbetto di  mela cotogna e l i tchi  

Apple with coriander mousse, Tahit ian vani l la foam, quince and lychee sorbet 

 

PANETTONE E PANDORO DELLA TRADIZ IONE 

T radi t ional panettone e pandoro  

 

 

 

menu degustaz ione 280 

Tast ing menu 280  
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