
Fa rc i t i  con  r i co t ta  i n fo rna ta ,  genovese  d i  f ungo  ca rdonce l l o  ed  es t r a t to  d i
p rez zemo lo

B r i n d i s i ,  c o t e c h i n o  f a t t o  i n  c a s a  e  l e n t i c c h i e  a  m e z z a n o t t e

Menù  Capodanno :  €  190 ,00  (bevande  esc luse )
Wine  Pa r i ng  su  r i ch i es ta :  €  55 ,00  

Menu
N E W  Y E A R ’ S  E V E

P R I M I

S E C O N D O

A N T I P A S T I

C o c k t a i l  d i  g a m b e r i
Crudo  e  co t to  d i  Maza ra ,  ma ionese  d i  b i sque  a l  b randy ,
i nsa l a t i na  e  ge l  d i  l a t tuga

E n t r é e  d e l l o  C h e f
Degus taz ione  d i  pane  i n  abb inamento  a l l ’ o l i o  ex t r ave rg i ne
d ’o l i va  50 1  A l t i t udo

R i s o t t o
R i so t to  acque re l l o  i nvecch i a to  8  ann i ,  panna  ac ida ,  b i sque  d i  c ros tace i ,  ag l i o  ne ro ,
scamp i  mar i na t i

T e r r i n a
                                                               Sp igo l a  a f f um ica ta  a l l a  b race  con  c rema  d i  pa ta te  a l  t a r tu fo

D E S S E R T

Predesse r t

V a r i a z i o n e  d i  c i o c c o l a t o
Cremos i ,  so f f i a t i ,  spugnos i  e  a romat i z za t i  a l  ca rdamomo

A P E R I T I V O  D E L L O  C H E F

M a r e  N o s t r u m
Prosc iu t to  d i  pesce  spada ,  l a rdo  d i  sepp ia ,  speck  d i  ombr ina

O s t r i c a
A l l a  b race ,  o l i o  a l l ’ a l l o ro ,  f ungo  ca rdonce l l o  e  so rbe t to  a l l o  Champagne

S a u t é  d i  A s t i c e  
Ast i ce  a l l a  ca ta l ana ,  ve rdu re  c rude  e  co t te ,  ge l  d i  c ipo l l a ,  t a r tu fo  b i anco ,
b rodo  d i  l i qu i r i z i a

Z i t i  f a t t i  a  m a n o




