Ferstuzzicare...

o || Salmone Riserva Coda Nera (Nowcgia)
lcggermcntc affumicato con Nido di Trombcttc,
Punte di Salsa alla Soia, Spuma di Barbabictola
e Cialda di Pane Guttiau [uro 27,00

o |l Caviale Russian Oscietra Premium con

Bruschcttc di Pan Briochc e Purro
demisel della Normandia:

10 CGrammi [Turo 36,00
20 (arammi [“uro 70,00
30 (Gramm/ [uro 90,00

. ” Culatc“o con Dadolata di Fichi, Fragolc,

Melone e Crema di Yogur't greco [uro 26,00

| nostri A ntpasti

e | a Sferadi T onnoin Crosta di Pistacchio
con Cuore morbido di Ricotta, su _Julienne

di Cipo"c rosse glassatc e Gocee di

Gel al Arancia

Euro 26,00

o |l FOIPO scottato sulla Ghisa Profumato
al T'imo limonetto su Cremoso allo Yuzu,
Coriandoli di Fagiolini Pelandroni e

(Croccante ai Semi di Giirasole [Furo 26,00

¢ | Gamberiin Panatura Panko su |nsalatina
estiva, Pere di Pomodoro e Punte di

Maionese all’ Aneto [uro 36,00

° L’Ovctto cotto a bassa Tcmpcratura
su Furé di Fatate di Calizzano, f:onc]uta
di f:ormaggio Raschera, T artufo

nero e Polvere di 5Pccl< [ uro 24,00

| Frimi Fratti

el e Linguinc “Morelli? all Astice,
Crema di Fistacchio di Bronte

e Tartumco nero Euro 35,00

o (Gli Gnocchetti di Patate con Burrata, Alici
del (Cantabrico, Briciolc di Pane aromatizzato
al Rosmarino e Drcssing di

Pomodori Cilicgino [ uro 26,00

o | Bucatini “Bossolasco” al Peurre blanc,
Caviale Russian Oscietra, (Gocce di
[ mulsione di Pelga arrostita e

Polvere di Radicchio rosso [uro 34,00

¢ | Monviso “Bossolasco” saltati con Vongolc
a”’Ag|ionc toscano lcggcrmcntc Piccanti,

Fondente di Pomodori gia"i, Origano

e (Jova di Riccio Furo 28,00
o | Ravioli al Plin di Cacio e FcPc con

T rombette e Maggiorana, Pesto di

Fiori di Zucca, T artare di (Gamberi

viola e Finoli tostati Furo 32,00

. ]Taglio]inf ai 30 Rossi con [Fondente ai
Pomodori Cuore di Bue, Dadolata di
Melanzane, Scaglie di Ricotta salata

e Gcrmogli di Sakura [ uro 25,00
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| Second; Fratti

Dal Mare...

)

o | ’Astice nappato al Burro Promcumato al
basilico su | artare di Fomodor Cuore
di Bue, CiPo“c caramellate e Biscotto

alle Olivc taggiaschc [ uro 59,00

ol Bianco di Rombo dorato su Bouquct
di chcl-\c, Riduzione al Passito di Figato
e Crumblc salato a”’Amarctto [“uro 29,00

° ]l Filctto di Branzino al ]:orno con
SPinaci novelli e Pinoli su Fondutina
al Formaggio Raschera e Cialda di

Mais croccante [uro 29,00

. ]l Crcmoso di BaccaL"ﬂ “Morroa-KamCols”
mantecato con [atate di Montagna su
Fondente di T rombette diAlbcnga

e Panissa croccante Furo 26,00

...alla [ erra

e || Filetto di Vitello scottato con il Fondo
Prunoe Cl’liPS di Patate di Calizzano

croccanti [Furo 32,00

e | e Costolette diAgnc”o Prcsalé al
Formo con Riduzione al Basanotto
(liquorc a base di basilico, salvia e
chinotto di Savona) e Melanzane

ProFumatc alla Menta [ uro 32,00

/ Dcsscrt..,c non solo...

| Semifreddo alla Stracciate”a di Cocco
e Cioccolato con Granella di Nocciola
cantonese caramellata e Spuma

all’Ananas Euro 14,00

I T ortino di Cioccolato caldo al Cuore
morbido al Fralinato, Crcma alla Menta,
Dadolata di ]:ragolc allo Zucchcro

muscovado e Aria di Cannc"a__ [ uro 14,00

|_a Namelaka alla Mandora con Salsa
all Amaretto, le Pesche e il loro
Drcssing, (elatina al Moscato

e Gavottc al Cacao Euro 14,00

| a T artelletta con Crema al FPistacchio,

Salsa alla Vaniglia, Tcgo|c di Ghiaccia

reale e (Gel al CamPari Euro 14,00

|La Mcringata con Cremaalla Perae
Mascarponc, Gclé di Limonc e

r:rutti di Bosco [ uro 14,00

5orbct’co Euro 9,00
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