


MENU DEGUSTAZIONE PER CAPODANNO 
Entre dello chef

Degustazione di pane fatto in casa, grissini, cracker e focaccia

Antipasti
Zuppetta di latte di cocco, peperoni fermentati, astice blu, olio al lemon gras e crostino di pane
aromatizzato alla salvia 
Mazzancolla nostrana scattata e sfumata all’armagnac, latticello, caviale e salsa alle nocciole
Triglia marinata, foie gras ed erbe spontanee

Primi
Tagliolino verde fatto in casa, burro, nocciola, erba cipollina e caviale
Fregola sarda, zuppa di mare accompagnata con molluschi crostacei e pesce bianco

Secondo
Spigola al sale, beurre blanc alle alghe, bernese di mare e il suo fondo

Piccola pasticceria

Dessert
Cremoso di cavolfiore, cioccolato, nocciole e tartufo

Fine cena
Cotechino di vitella e lenticchie Beluga

Beverage
Acqua
Brindisi di mezzanotte con Champage Lalier R020
Caffe 

195€ A PERSONA 


