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TARTARE DI GAMBERI VIOLA MARINATI
CON BRODETTO AL LATTE DI COCCO E LIME

¥

QUAGLIA ARROSTITA CON FARINATA DI CECI,
NOCCIOLE, RIDUZIONE ALLE AMARENE,

CIPOLLA CARAMELLATA E CREMA DI LIMONI DEL GARDA
&

RISOTTO MANTECATO ALLA CREMA DI PORRI DOLCI,
BASILICO E POLVERI DI OLIVE TAGGIASCHE E
POMODORINI E OLIO ALLO ZAFFERANO

g6

OMBRINA ARROSTITA, PAK CHOI,
SALSA OLANDESE E CAVIALE AMUR

x> O fa

SECRETO DI MAIALINO Al MIRTILLI E TIMO SELVATICO
CON CREMA SOFFICE DI PATATE

o A

SINFONIA VERTICALE

O

PiCcCOLA PASTICCERIA
ioR ©

€ 140,00

(SERVITO PER TUTTI | COMMENSALI DEL TAVOLO)
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COREGONE IN OLIO COTTURA CON PATATE SCHIACCIATE,
ERBETTE E SALSA Al POMODORINI CONFIT,
CAPPERI E GEL Al LIMONI DEL GARDA

<

TOAST DI SALMERINO E AVOCADO,
PICCOLA INSALATINA CON SEMI TOSTATI

E FALSA MAIONESE AL CETRIOLO

> () @

BUSIATE CON RAGU DI SARDE,
CAPPERI E OLIO AL FINOCCHIETTO

i@

ANGUILLA ALLA BRACE, LACCATA AL MIELE
E SERVITA CON COMPOSTA DI CIPOLLA ROSSA
E AGLIO NERO

> Y & A

IL SEGRETO SOTTO LA TOVAGLIA

10@ ©

PiCcCOLA PASTICCERIA

1O0R ©

€ 120,00

(SERVITO PER TUTTI | COMMENSALI DEL TAVOLO)
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BURRATA CON GAMBERI ROSSI, CAVIALE, ASPARAGI CRUDI
E COTTI CON AGRETTO Al LAMPONI E POLVERE
ALLE ACCIUGHE DEL CANTABRICO

iy B

GRANCEOLA IN INSALATA CON YOGURT, CURRY
E OLIO PROFUMATO ALLO YUZU

¥ @

SPAGHETTI FREDDI AL NERO DI SEPPIA
CON TARTARE DI CALAMARI E ZENZERO MARINATO

¥ & @

RAVIOLI RIPIENI DI BRANZINO, IN GUAZZETTO DI VONGOLE VERACI
E MAIONESE ALLE ZUCCHINE

HO @

PEZZOGNA CROCCANTE, FARCITA AGLI SPINACI,
LUMACHINE DI MARE CON SALSA ALLE CANNOCCHIE E RICCI DI MARE

> @ A

ASTICE BLU CON VARIAZIONI DI POMODORI, MANGO,
RABARBARO MARINATO ALLA FRAGOLA
CON EMULSIONE AL FRUTTO DELLA PASSIONE

¥

LA SPALMATA PERFETTA

1O @

PiCcCOLA PASTICCERIA

foR @

€ 170,00

(SERVITO PER TUTTI | COMMENSALI DEL TAVOLO)




IL NOSTRO CRUDO DI MARE

EMOZIONI DAL MARE

TARTAR DI GAMBERI VIOLA MARINATI CON BRODETTO

AL LATTE DI COCCO E LIME

BURRATA CON GAMBERI ROSSI, CAVIALE, ASPARAGI CRUDI
E COTTI CON AGRETTO Al LAMPONI E POLVERE

ALLE ACCIUGHE DEL CANTABRICO

GRANCEOLA IN INSALATA CON YOGURT, CURRY

E OLIO PROFUMATO ALLO YUZU

PIOVRA ARROSTITA CON SALSA ALLA CAPRESE

E LATTUGA BRASATA

COREGONE IN OLIO COTTURA CON PATATE SCHIACCIATE,
ERBETTE E SALSA Al POMODORINI CONFIT, CAPPERI

E GEL Al LIMONI DEL GARDA

TOAST DI SALMERINO E AVOCADO, PICCOLA INSALATINA

CON SEMI TOSTATI E FALSA MAIONESE AL CETRIOLO

TORTINO AGLI ASPARAGI CON UOVO POCHE

E FONDUTA AL GRANA PADANO DOP RISERVA

CRUDO DI MANZO KOBE, RICCI DI MARE,

GEL ALLA SALSA PONZU E OLIO ALLE FOGLIE DI FICO

QUAGLIA ARROSTITA CON FARINATA DI CECI, NOCCIOLE,
RIDUZIONE ALLE AMARENE, CIPOLLA CARAMELLATA

E CREMA DI LIMONI DEL GARDA

SCALOPPA DI FEGATO GRASSO D’OCA
CON SALSA AL PASSITO, ALBICOCCHE ARROSTITE

E ACETO INVECCHIATO
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SPAGHETTI FREDDI AL NERO DI SEPPIA CON TARTARE

DI CALAMARI, ZENZERO MARINATO E OSTRICA € 33,00 | g W

RAVIOLI RIPIENI DI BRANZINO
IN GUAZZETTO DI VONGOLE VERACI

E MAIONESE ALLE ZUCCHINE € 33,00 | {x> ©

CANNELLONI CROCCANTI FARCITI AL RAGU DI MARE

SU CREMA DI PISELLI E OLIO ALLA BOTTARGA € 35,00 | g YOox® g @

BUSIATE CON RAGU DI SARDE, CAPPERI

E OLIO AL FINOCCHIETTO € 28,00 | | < f3

TORTELLI D’ANATRA PROFUMATI AL ROSMARINO

CON FEGATO D’OCA AL RECIOTO DI SOAVE E KUMQUAT € 32,00 | g @

RAVIOLI FARCITI AL RAGU ALLA BOLOGNESE

CON SALSA AL GRANA PADANO DOP € 28,00 | é O @

GNOCCHI ALLE MELANZANE CON PESTO LEGGERO

AL BASILICO E POMODORI AL FORNO E BURRATA € 28,00 | g O f

RISOTTO MANTECATO ALLA CREMA DI PORRI DOLCI,
BASILICO E POLVERI DI OLIVE TAGGIASCHE E

POMODORINI E OLIO ALLO ZAFFERANO € 35,00 | % o) PP

(MIN 2 PERSONE)

RISOTTO MANTECATO Al POMODORINI VESUVIANI
CON CROSTACEI IN OLIO COTTURA,
LIME E GRANITA ALLE CILIEGIE € 4500 | Y P.P

(MIN 2 PERSONE)
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ANGUILLA ALLA BRACE LACCATA AL MIELE
E SERVITA CON COMPOSTA DI CIPOLLA ROSSA E AGLIO NERO

OMBRINA ARROSTITA, PAK CHOI, SALSA OLANDESE

E CAVIALE AMUR

ROMBO IN CROSTA DI RISO NERO, FARCITO CON
GAMBERI ROSSI E PORRO CON GIARDINETTO DI VERDURE
E IL SUO RISTRETTO

TRIGLIA RIPIENA DI PAPPA AL POMODORO,
SERVITA CON IL SUO BRODETTO ALLO ZAFFERANO
E ANEMONE FRITTO ALLA SEMOLA

PEZZOGNA CROCCANTE, FARCITA AGLI SPINACI,
LUMACHINE DI MARE CON SALSA ALLE CANNOCCHIE
E RICCI DI MARE

VENTRESCA DI TONNO ROSSO CON FUNGHI PORCINI,
CAPESANTE, FEGATO D’OCA E PESTO AL CRESCIONE

PANZANELLA DI CROSTACEI TIEPIDA
CON INSALATINE PROFUMATE ALLA MENTA

ASTICE BLU CON VARIAZIONI DI POMODORI, MANGO,
RABARBARO MARINATO ALLA FRAGOLA
CON EMULSIONE AL FRUTTO DELLA PASSIONE

€
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FILETTO DI VITELLO ARROSTITO CON IL SUO RISTRETTO
AL TARTUFO ESTIVO € 42,00 | (3

PICCIONE ALLE DUE COTTURE CON SALSA AL PORTO,
CILIEGIE PROFUMATE ALLA CANNELLA E | SUOI FEGATINI € 45,00 | $ A

SECRETO DI MAIALINO Al MIRTILLI E TIMO SELVATICO
CON CREMA SOFFICE DI PATATE € 38,00 [3

LOMBATINA DI AGNELLO, FARCITA ALL'ERBA DI SAN PIETRO,
IL SUO SUGO D’ARROSTO
E PEPERONE RIPIENO ALLE LUMACHE DI TERRA € 45,00 | $

PETTO D’ANATRA ARROSTITO CON FRUTTA SECCA
E SALSA AL GIN, PEPE SANCHO E ANGUILLA AFFUMICATA € 4000 | & @

FILETTO DI MANZO FASSONE PIEMONTESE
IN CROSTA DI SALE E PEPE CON OLIO AL TIMO € 4500 | PP

(MIN 2 PERSONE)

ﬁ @Wé

SELEZIONE DI FORMAGGI CON MOSTARDE € 25,00 | P.P

COPERTO € 10,00




“SINFONIA VERTICALE”
POMODORINI CONFIT, FRAGOLE, ANGURIA,

LIMONCELLO VERDE E PESTO DI ERBE AROMATICHE

“LA SPALMATA PERFETTA”

PANE, BURRO, NOCCIOLA, PESCHE E VERBENA

“IL SEGRETO SOTTO LA TOVAGLIA”

CEDRO IN TUTTE LE SUE DECLINAZIONI,

ROBIOLA E CAPPERI

“L’ OSCURITA PROFONDA”

PROFONDITA DI AMARENE, FLAN AL CIOCCOLATO,

SPUMA AL LATTE E PEPE NERO

“TIMOROSA”

ESPRESSIONE ALLA MORA,

FONDENTE TULAKALUM E TIMO

| NOSTRI GELATI E SORBETTI

20,00 |

20,00 |

20,00 |

20,00 |

20,00 |

20,00 |




