
Menu
SAN VALENTINO

Antipasti
entree dello chef

degustazione di pane homemade
selezione di “salumi e uova di mare”

stagionati in casa, proscuitto di pesce spada, Guanciale di ombrina,
bottarga di spigola, caviale di lombo e di salmone (accompagnato con

pan brioche alle alghe e burro montato)

Primi
ravioli ripieni di patate ed erba cipollina

con ceviche di spigola, finocchietto e ristretto di acqua di camomilla

Secondo
trancio di cernia gialla

con quenelle di carota, caviale e nocciola

Dolce
semifreddo allo zabaglione

con cuore di lampone, terra di pino mugo e muschio al pistacchio

Tartare di gamberi
con gel agli agrumi, puntarelle romane e sesamo nero

Capasanta scottata
con gel di lattuga, scorzonera e granella di mandorla

SPAGHETTINO 
con magnosa estratto di cime di rape e burro noisette

incluso calice di champagne e acqua


