


MENÙ
Antipasti
Lumache all’Amatriciana (7) € 30

Zucchina, camembert e basilico (3-7)

B Rum, yuzu e menta
€ 28

Gambero, rabarbaro, fragola e levistico (2-9) € 40

Primi
Spaghetto nero, aglio, olio e peperoncino, canocchie e 
ricci di mare (1-2-14)

€ 33

Risotto ai pomodori, latticello e foglia di fico (7)

B Crosta di pane e foglia di fico
€ 32

Bottoni di faraona, susina e verbena (1-3-7-9-10) € 30

Secondi
Cernia, spinaci, senape e alloro (4-7-10) € 44

Astice, pesca, basilico e den miso (1-2-3-6-7)

B Mango, miele piccante e verbena
€ 46

Coniglio, peperone e salvia (1-4-7-9) € 40

Wagyu, cipolle rosse e burro d’arachidi (5-9) € 60

Selezione di sei formaggi (1-3-7-8)

(Pan brioche alla frutta disidratata e composte)
€ 30

Con abbinamento cocktail € 45

Alla carta
minimo 2 portate (ad esclusione del dolce) a persona.

B Opzione cocktail in abbinamento €12

Coperto € 6
Acqua € 5
Caffè € 5



Cioccolato fondente, nocciola e genziana (1-3-7-8)	 € 16

M’ama non M’ama (3-7)	 € 16
(Ananas, yogurt, more e mirtilli)

Amarena, cioccolato e nocciole  (1-3-7-8)	 € 16

Torta de queso (1-7-11)	 € 16
(Fichi e sesamo bianco)

DOLCI

1.glutine 2.crostacei 3.uova 4.pesce 5.arachidi 6.soia 7.latte 8.frutta a guscio  9.sedano 
10.senape 11.semi di sesamo 12.anidride solforosa e solfiti 13.lupini   14.molluschi



PERCORSI
ORIGINE

Granchio, latte di cocco, mandorle e rosa (1-2-3-7-8-14)

Spaghetto nero, aglio, olio e peperoncino, canocchie 
e ricci di mare (1-2-14)

Lumaca all’Amatriciana (7)

Quaglia al pepe verde, funghi e birra (1-7-9)

Cioccolato fondente, nocciola e genziana (1-3-7-8) € 100

Con degustazione di vini da noi selezionati € 140

Con abbinamento cocktail € 145

ESSENZA

Anguria, anacardo e mirin (1-6-8)

Zucchina, camembert e basilico (3-7)

Risotto ai pomodori, latticello e foglia di fico (7)

Melanzana alla soia, noce macadamia e fatuli (1-6-7-8)

M’ama, non m’ama (3-7)

(Ananas, yogurt, more e mirtilli)
€ 85

Con degustazione di vini da noi selezionati € 120

Con abbinamento cocktail € 125

RACCONTI

Trota, albicocca ostrica e bieta (4-7-14)

Krapfen di salmerino, caviale e mela (1-3-4-7-12)

Anguria, anacardo e mirin (1-6-8)

Bottoni di faraona, susina e verbena (1-3-7-9-10)

Linguina Bloody Mary e levistico (1-9)

Triglia, zucchine e curry verde (4-7-9)

Piccione, spugnole e ciliegie (7-9)

Basilico, lime e melissa (3-7) € 115

Con degustazione di vini da noi selezionati € 170

Con abbinamento cocktail € 175

In aggiunta ai menu degustazione, se gradite:

Raviolo di pecora, pecorino e santoreggia (1-3-7-9) € 15 a persona

I menù degustazione sono proposti per l’intero tavolo




