
Questo menù degustazione nasce come un viaggio attraverso i piatti simbolo dello 
chef, 

quelle creazioni storiche che ne hanno

accompagnato la crescita e definito lo stile nel corso degli anni. 

Una selezione di sapori e intuizioni che, pur mantenendo la loro identità originaria, 

vengono riproposti oggi con rinnovata sensibilità. 

Un percorso che unisce memoria e ricerca, invitando l’ospite a ritrovare l’essenza di 

una cucina che 

evolve senza mai dimenticare le proprie radici.



Il Menù Degustazione

Contaminazioni

COZZE ,  COCCO E  KAFF IR  L IME
Cozze, cocco e kaffir lime

Mussels, coconut and kaffir lime   4,14

BARRACUDA,  CACCIATORA DI  POLLO,  MELA VERDE  E  CAMOMILLA
Barracuda, cacciatora di pollo, mela verde e camomilla
Barracuda, chicken cacciatore, green apple and chamomile   4,8,12

ZHĒNG DÀNGĒNG
Zhēng dàngēng, wagyu italiano, sesamo
Zhēng dàngēng, Italian wagyu, sesame   1,3,6,11

EGLEF INO,  CHOWDER E  ANETO
Eglefino, chowder e aneto

Haddock, chowder and dill   1,4,7

TORTELL I  D I  PATATE ARROSTO E  CONIGLIO
Tortelli di patate arrosto e coniglio

Roasted potato tortelli and rabbit   1,7

SPAGHETTO ALL 'ARROSTO CROCCANTE D I  POLLO
Spaghetto all'arrosto croccante di pollo

Spaghetti with crispy roast chicken   1



AGNELLO E  OSTR ICA
Agnello e ostrica
Lamb and oyster   1,4

GLACIER  51  E  MANZO
Glacier 51 e manzo
Glacier 51 and beef   4

ERRORE PERFETTO
Errore perfetto
Perfect mistake   7

R ICCIO DI  MARE ,  BAVARESE  E  L IME
Bavarese al lime, riccio di mare, gelatina

Lime bavarois, uni sea urchin, gelatine   3,7

150 p.p.

Questo menù degustazione nasce dalle tappe più significative del percorso dello chef, un mosaico di
sapori raccolti nei suoi viaggi attorno al mondo. Ogni portata è un racconto, un incontro, una

contaminazione che celebra la ricchezza delle culture e la loro armoniosa convivenza a tavola.

*La composizione di alcuni piatti può variare a seconda della disponibilità e della freschezza degli ingredienti.
**I clienti con celiachia o particolari allergie possono richiedere anticipatamente un menù degustazione da 6

portate, appositamente adattato alle loro esigenze alimentari, con piatti selezionati dallo chef al momento della cena

Per esigenze di mercato ed al fine di migliorare aspetti qualitativi dei nostri prodotti, è possibile che vi siano alimenti freschi selezionati, che vengano sottoposti ad abbattimento rapido di temperatura in loco, nel rispetto delle procedure del Manuale di Gestione della Sicurezza
Alimentare ai sensi del Reg. CE 852/04 e Reg. 853/04. Segnaliamo che il prodotto "Piselli" somministrato come parte d'ingredienti di preparazione nel "Menu degustazione" viene acquistato all'origine come surgelato, come descritto nelle procedure del piano HACCP ai sensi del

Reg. CE 852/04. Il consumatore è pregato di comunicare al personale di sala la necessità di consumare alimenti privi di determinate sostanze. Si dichiara che su richiesta al personale di sala è a disposizione il libro elencante gli allergeni presenti per ogni singolo piatto. Non
possiamo escludere la possibilità di contaminazioni crociate riguardanti gli allergeni.
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LISTA ALLERGENI

1. Cereali contenenti glutine, vale a dire: grano (farro e grano khorasan), segale, orzo, avena o i loro ceppi ibridati e prodotti derivati, tranne:
a) sciroppi di glucosio a base di grano, incluso destrosio (1); b) maltodestrine a base di grano (1); c) sciroppi di glucosio a base di orzo; d) cereali utilizzati per la
fabbricazione di distillati alcolici,
incluso l'alcol etilico di origine agricola

2.Crostacei e prodotti a base di crostacei.
3.Uova e prodotti a base di uova.
4.Pesce e prodotti a base di pesce, tranne:

a) gelatina di pesce utilizzata come supporto per preparati di vitamine o carotenoidi; b) gelatina o colla di pesce utilizzata come chiarificante nella birra e nel
vino.

5.Arachidi e prodotti a base di arachidi.
6.Soia e prodotti a base di soia, tranne:

a) olio e grasso di soia ra� inato (E i prodotti derivati, nella misura in cui la trasformazione che hanno subito non è suscettibile di elevare il livello di allergenicità
valutato dall'Autorità per il prodotto di base da cui sono derivati); b) tocoferoli misti naturali (E306), tocoferolo D-alfa naturale, tocoferolo acetato D-alfa natu-
rale, tocoferolo succinato D-alfa naturale a base di soia; c) oli vegetali derivati da fitosteroli e fitosteroli esteri a base di soia; d) estere di stanolo vegetale.
prodotto da steroli di olio vegetale a base di soia.

7. Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio), tranne:
a) siero di latte utilizzato per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l'alcol etilico di origine
agricola; b) lattiolo.
8.Frutta a guscio, vale a dire: mandorle (Amygdalus communis L.), nocciole (Corylus avellana), noci (Juglans regia), noci di acagiù (Anacardium occiden-

tale), noci di pecan [Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch], noci del Brasile (Bertholletia excelsa), pistacchi (Pistacia vera), noci macadamia o noci del
Queensland (Macadamia ternifolia), e i loro prodotti, tranne per la frutta a guscio utilizzata per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l'alcol etilico
di origine agricola.

9.Sedano e prodotti a base di sedano.
10. Senape e prodotti a base di senape tranne: acido beenico con una purezza minima dell'85 % e ottenuto dopo due fasi di distillazione, utilizzato nella

fabbricazione degli emulsionanti E 470a, E
471 E 477.
11. Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo.
12. Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/litro in termini di SO
2 totale da calcolarsi per i prodotti cosi come proposti pronti al consumo o ricostituiti conformemente alle istruzioni dei fabbricanti.
13. Lupini e prodotti a base di lupini.
14.Molluschi e prodotti a base di molluschi.
15. Funghi

ALLERGEN LIST

1. Cereals containing gluten, namely: wheat (including spelt and khorasan wheat), rye, barley, oats or their hybridized strains, and derived products,
except for:
a) wheat-based glucose syrups, including dextrose (1); b) wheat-based maltodextrins (1); c) barley-based glucose syrups; d) cereals used for the production of
alcoholic distillates, including ethyl alcohol of agricultural origin.

2. Crustaceans and products containing crustaceans.
3. Eggs and products containing eggs.
4. Fish and products containing fish, except for: a) fish gelatine used as a carrier for vitamin or carotenoid preparations; b) gelatine or isinglass used

as a clarifying agent in beer and wine.
5. Peanuts and products containing peanuts.
6. Soybeans and soy-based products, except for:

a) refined soybean oil and fat (and derived products, insofar as the processing they have undergone is not likely to raise the level of allergenicity assessed by the
Authority for the base product from which they are derived);
b) natural mixed tocopherols (E306), natural D-alpha tocopherol, natural D-alpha tocopherol acetate, natural D-alpha tocopherol succinate from soy;
c) vegetable oils derived from phytosterols and phytosterol esters from soy;
d) plant stanol ester produced from vegetable oil sterols from soy.

7. Milk and milk-based products (including lactose), except for:
a) whey used for the production of alcoholic distillates, including ethyl alcohol of agricultural origin;
b) lactitol.

8. Tree nuts, namely: almonds (Amygdalus communis L.), hazelnuts (Corylus avellana), walnuts (Juglans regia), cashew nuts (Anacardium
occidentale), pecan nuts [Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch], Brazil nuts (Bertholletia excelsa), pistachios (Pistacia vera), macadamia nuts or Queensland nuts
(Macadamia ternifolia), and related products, except for nuts used for the production of alcoholic distillates, including ethyl alcohol of agricultural origin.

9. Celery and celery-based products.
10. Mustard and mustard-based products, except: behenic acid with a minimum purity of 85%, obtained after two distillation stages and used in the

production of emulsifiers E470a, E471, and E477.
11. Sesame seeds and sesame-based products.
12. Sulphur dioxide and sulphites in concentrations above 10 mg/kg or 10 mg/litre, expressed as total SO₂, to be calculated for products as

consumed or reconstituted according to manufacturer instructions.
13. Lupin and lupin-based products.
14. Molluscs and mollusc-based products.
15. Mushrooms.

I semilavorati sono sottoposti ad abbattimento a temperatura negativa ai sensi reg. 852\04
The semi-finished products are subjected to blast chilling at negative temperatures in accordance with the regulations. 852\04

Per come sono strutturati i locali non possiamo escludere la presenza di altri allergeni.
Due to the structure of our location, we can cannot assure the total absence of allergens.

Il Personale di sala, è a disposizione per fornire maggiori informazioni, in merito alla natura e alla composizione delle portate
The dining room sta�  is available to provide more information about the nature and composition of the courses


