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CHEF EXPERIENCE 9 portate

€ 239 a persona
A discrezione del nostro Chef Rocco De Santis dal ment

9 proposte in abbinamento selezionate dal Sommelier €210 a persona
“Sommelier Experience” abbinamento selezionato dal Sommelier €270 a persona

IN - CONTAMINAZIONE 7 portate

€219 a persona

7 proposte in abbinamento selezionate dal Sommelier €155 a persona

Amuse Bouche: Audacia, Innovazione, Territorio

Anguilla

Anguilla, Yakitori, Tosazu, Mandorla, Dragoncello

Animella
Animella glassata Cipollotto caramellato, Mirtillo & Mirtillo, Curry

Spaghetti “Tirrena” grani antichi
Spaghetti quadrati al burro di Alghe, Ricci di mare, Bottarga e Bergamotto

Intrusioni d’Autunno
Farcia di coda di Bue, Chimichurri, sugo d'arrosto ai Funghi e Capperi

Triglia

Triglia in crosta di Pane allo Zafferano 2015

Piccione
Petto di Piccione ai carboni, soffice di Topinambur, tatin di Mela annurca e gel di Teriyaki

Pre - Dessert

Stagione del Tartufo
Cremoso alla Nocciola pralinata, Gelato allo Yogurt di Bufala e Tartufo bianco
spugna al Tartufo, croccante alla Nocciola tartufata

TRACCE DI INNOVAZIONE 5 portate

€ 199 a persona

5 proposte in abbinamento selezionate dal Sommelier €135 a persona

Amuse Bouche: Audacia, Innovazione, Territorio

Gambero Rosso
Gambero rosso crudo, Panzanella all’agro, caviale e zuppetta di Olive di Nocellara

Ricciola
Ricciola affumicata, Bernese, gel di Limoni di Sorrento ed emulsione di Sedano

Bottoni
Pasta cotfta fondente in farcia di Provola, Bietola in guazzetto di Seppie all’ “inzimino



Rombo
Rombo alla mugnaia, Scarola, Pomodoro arrosto, Limoni in conserva

Litchi... Cocco e Rosmarino
Mousse al latte di Cocco e Litchi, cremoso al Cocco e Rosmarino,
crumble al Mais e Rosmarino

Allergie e intolleranze alimentari: alcuni piatti contengono uno o piu dei 14 allergeni indicati dall'Unione
Europea. Per informazioni sui nostri ingredienti, si prega di chiedere al nostro personale prima di
ordinare.



