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AVOSTRA SCELTA
OF YOUR CHOICE

MENU LA GEMMA

4 portate / 4 courses
€130,00 p.p.

MENU SMERALDO

8 portate / 8 courses
€185,00 p.p.

Piatti speciale da aggiungere al vostro menu degustazione
Special dish to add to your tasting menu.

Tagliolini, burro di capra, alici, limone di Sorrento e caviale Oscietra

Tagliolini, goat butter, anchovies, Sorrento lemon and Oscietra caviar
“1, 9,10 ,11

(in sostituzione ad un piatto /in alternative to a plate €35,00)

€55,00

Wagyu, cipolla e mitake accompagnato dalla sua salsa

Wagyu, onion, mitake mushroom and its sauce
“10

(in sostituzione ad un piatto /in alternative to a plate €35,00)

€55,00

[l menu degustazione si intende per I'intero tavolo.
Our tasting menu is intended for the whole table.

[ ALLERGEN INFORMATION j

Room service is subject to a 20% service fee
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Amuse Bouche

Sgombro, rapa, acqua di pomodoro e ume kosho

Mackerel, turnip, tomato water & ume kosho
*6,11

Gambero rosso, barbabietola, panna acida e aneto

Red shrimp beetroot, dill and sour cream
*2,6,10,11,13

Risotto al limone con salsa di scoglio al prezzemolo,

ristretto di mare e crudite di crostacei
Risotto flavoured with lemon in parsley and

sea food sauce,fish reduction, raw of shellfish
*710,11,13

Bottone di patate e taleggio, salsa vin jaune e gambero viola di San Remo
Stuffed bottone pasta with potato & taleggio cheese,

vin jaune sauce and San Remo wiolet shrimp
1,910

Cappelletti di piccione

Pigeon cappelletti
*1,9,10

Rana Pescatrice, beurre blanc e asparagi bianchi

Monkftish, beurre blanc and white asparagus
*4,10,14

Piccione e o waygu™*, cipolla e maitake accompagnato dalla sua salsa

Pigeon or waygu*, onion and maitake mushrooms accompanied by its sauce
*10

Flan di formaggio di capra con caramello ai kaki

Goat cheese flan with persimmon caramel
“1,5,9,10

Apple pie
Apple pie

*10

Petit fours

[ ALLERGEN INFORMATION]

Room service is subject to a 20% service fee



A LA CARTE

Antipasti - Starters € 40,00
Primi piatti - First course € 55,00
Secondi piatti - Main course € 65,00

Wagyu - Wagyu Main course € 75,00

Scelta minima di due piatti
Minimum choice of two dishes

Dessert € 21,00

[ ALLERGEN INFORMATION j

Room service is subject to a 20% service fee



ALLERGEN INFORMATION

Elenco degli ingredienti allergenici utilizzati in questo esercizio e presenti nell’allegato del
Reg. UE n. 1169/2001 -“Sostanze o prodotti che provocano allergie o intolleranze”:

We wish to inform our guests that in foods and beverages prepared and administered in this restaurant,
could contain ingredients or adjuvants considered allergens:

01 - Cereali contenenti glutine e prodotti derivati (grano, segale, orzo, avena,

farro, kamut)Cereals containing gluten (wheat, rye, barley, oats, spelled, kamut)
02 - Soia e prodotti a base di soia / Soy and soy-based products

03 - Arachidi e prodotti a base di arachidi / Peanuts and peanut-based products
04 - Semi di sesamo e prodotti a base di sesamo / Sesame seeds and

products based on sesame

05 - Frutta a guscio e loro prodotti (mandorle, nocciole, noci, noci di acagit,

di pecan, del Brasile, pistacchi, noci macadamia) / Nuts and their products

(almonds, hazelnuts, walnuts, cashew nuts, pecans, Brazil, pistachios, macadamia nuts)

06 - Senape e prodotti a base di senape / Mustard and products containing mustard

07 - Sedano e prodotti a base di sedano / Celery and products based on celery

08 - Lupini e prodotti a base di lupini / Lupins and products based on lupins

09 - Uova e prodotti a base di uova / Eggs and egg products

10 - Latte e prodotti a base di latte / Milk and products made tfrom milk

I - Pesce e prodotti a base di pesce / Fish and products based on fish

12 - Molluschi e prodotti a base di molluschi / Molluscs and products based on shellfish
13 - Crostacei e prodotti a base di crostacei / Crustaceans and products based on shellfish

14 - Solfiti in concentrazioni superiori a I0mg/kg / Sulphites at concentrations greater than 10mg/kg



