Menu Selezione 6 portate
6 MDI—2¥12,000

Snack di Benvenuto
Welcome snack

Sz

Amuse bouche
Amuse bouche
72a1—X

Sanma marinato con spinaci,

sedano e aceto balsamico di Modena
Sanma marinated with spinach,
celery and balsamic vinegar from Modena

MIAOTUR BEOSNAE & EOU EFFENLS IO

Tortelli ripieni di guancia di manzo
con salsa di cavolo verza e crema di arachidi
Tortelli stuffed with cheek beef,
with savoy cabbage sauce and peanuts cream
SHEADOKNLTY)—Z FRYVEZRTEEDY—R

Pesce del giorno con endivia al dragoncello,

zucca e salsa al limone
Fish of the day with endives cooked with tarragon,
pumpkin and lemon sauce

AEHOER YSIVAKDOIYIIT HEERELEVOV-—R

Agnello con topinambur,

funghi, cavolo nero e bulbo di giglio
Lamb with topinambur,
mushrooms, black cabbage and lily bulb

FEBTA HF &N BFvAY BER

Cremoso alla nocciola

con gelato alle castagne e salsa al caffe
Hazelnuts cream
with chestnuts ice cream and coffee sauce

FTYVDTLE-—VERENDYIS—K dI—E-DY—-2R

Petit four & Caffe o te
Petit Four & Coffee or Tea
SEEODTF 7L EBEDHRAY

Vini Degustazione ¥ 6,000
Wine pairing
JART7IT

Menu Selezione 9 portate
9MHI—2¥15,000

Snack di Benvenuto
Welcome snack

Sz

Amuse bouche
Amuse bouche
7Xa1—-X

Sanma marinato con spinaci,

sedano e aceto balsamico di Modena
Sanma marinated with spinach,
celery and balsamic vinegar from Modena

MIOBOTUZR BOSNhAE & €O  EFFENLSIIEN

Polipo con carote e olive nere
Octopus with carrots and black olives

93 [CALA BAU-T

Tortelli ripieni di guancia di manzo
con salsa di cavolo verza e crema di arachidi
Tortelli stuffed with cheek beef, with
savoy cabbage sauce and peanuts cream
FHEARAONLTY—Z FoXRYVEERTBEDY—X

Anguilla con lenticchie, senape, lime e salsa capperi
Eel with lentils, mustard, lime and capers sauce

SBREELVRAE EF SALETAIN—

Pesce del giorno con endivia al dragoncello,

) zucca e salsa al limone
Fish of the day with endives cooked with tarragon,
pumpkin and lemon sauce

AHOHE YISIAVAKDIYIIT HMFEPELEYOY—R

Agnello con topinambur,

funghi, cavolo nero e bulbo di giglio
Lamb with topinambur, mushrooms, black cabbage and lily bulb

FEHTA HBF &SN BFvAY BER

Mela verde e sedano
Green apple and celery
sUACEEOY

Cremoso alla nocciola

con gelato alle castagne e salsa al caffe
Hazelnuts cream with chestnuts ice cream and coffee sauce

FYVDTLE-VEENYTS—N d—E-DY—-2R

Petit four & Caffe o te
Petit Four & Coffee or Tea
SEBREDTF 7L EBEOBERAY

Vini Degustazione ¥ 8,000
Wine pairing
DJART7IT

un’ulteriore 10% di servizio e 8% di tasse saranno aggiunti al totale.
An 10% discretionary service charge and 8% consumption tax will be applied to the total amount.

BT —ERRT 0%, HEBSNEZMEETLETIEEET.

Menu Prestige 13 portate | 1 3MNOFLRAF—2I1—2X¥19,000

Snack di Benvenuto
Welcome snack

Sz

Amuse bouche
Amuse bouche

7Xa1—X

Sanma marinato con spinaci, sedano e aceto balsamico di Modena
Sanma marinated with spinach, celery and balsamic vinegar from Modena

MIAOTUR BFEOSNAE & EOY EFFENLSIIE

Polipo con carote e olive nere
Octopus with carrots and black olives

93 [CALA BFI—T

Scampo con ginkgo nuts e infuso di pera nashi allo zenzero
Akaza-Ebi with ginkgo nuts and nashi pear infusion with ginger

BUEREILE BT JavARKOEFERI-T

Verdure biologiche con consommeé di anatra
Organic vegetables with duck consommé

BBOIVYRXR—T KEBIOBEKER

Tortelli ripieni di guancia di manzo con salsa di cavolo verza e crema di arachidi

Tortelli stuffed with cheek beef, with savoy cabbage sauce and peanuts cream
FHEAOKNLTYU—Z FoRNVEBREDY—X

Spaghettini con shungiku broccoli e seikogani “Granchio”
Spaghettini with shungiku broccoli and seikogani “Crab”
ATy TFo—2 FEFLITOya— BVWIE

Anguilla con lenticchie, senape, lime e salsa capperi
Eel with lentils, mustard, lime and capers sauce

SBREELYRAE FEF FALETAN—

Pesce del giorno con endivia al dragoncello, zucca e salsa al limone
Fish of the day with endives cooked with tarragon, pumpkin and lemon sauce

AHOER ISIAVAKOIVIIT HEEPELEYOV—R

Piccione con rapa rossa, cipolotti e sumac
Pigeon with beetroots, baby onion and sumac

TIVREFE E—Y INFERIERTYT

Agnello con topinambur, funghi, cavolo nero e bulbo di giglio
Lamb with topinambur, mushrooms, black cabbage and lily bulb

FEHETHN %WF &SN BFXvAY BER

Mela verde e sedano
Green apple and celery

sWAZEEOY

Cremoso alla nocciola con gelato alle castagne e salsa al caffe
Hazelnuts cream with chestnuts ice cream and coffee sauce

FTYVDTLE—VERENYIS—K I—E-DY—2R

Petit four & Caffe o te
Petit Four & Coffee or Tea

SEEOTF 7 - ILEBEBOSERAY

Vini Degustazione ¥ 12,000
Wine pairing
TAIRT7IT



