MENU CAPODANNO

140€ a persona, Welcome con finger food e Bollicine incluso
Bevande escluse
1406& per person, Welcome with finger food and Italian sparkling white wine included

Drinks not included

WELCOME CON FINGER E BOLLICINE
Formaggio di capra in pasta fillo con composta di pere e zenzero
Goat cheese in phyllo pastry with pear and ginger compote

Tramezzino Sarkos (tartare di manzo, mayo alla senape e tartufo)
Sarkos sandwich (beef tartare, mustard and truffle mayo)

Mezza manica Mancini soffiata con spuma di carbonara
Mancini Half sleeve pasta blown with carbonara mousse

Picanha dry-age, grissino fatto in casa e acqua di pomodoro
Picanha dry-age, homemade breadstick and tomalo water

ANTIPASTO
“anina al latte con cinta senese, uovo di quaglia al tegamino e tartufo bianco
Milk sandwich with Cinta Senese, fried quail egg and white truffle

Uovo ¢.b.t con cremoso di cavolfiore, grasso di rubia gallega croccante @ mandorle tostate | ‘
Ege cooked at low temperature with creamy cauliflower, crispy rubia gallega fat and toasted almonds |

Tartare di manzo danese con tartufo nero pregiato e cardoncelli alla brace £
Danish beef tartare with fine black truffle and grilled cardoncelli S A R K O S

Carpaccio di WAGYU flambato e riduzione di salsa teriaky PRIMAL TASTE
Carpaccio of WAGYU flambéed and teriaky satuce reduction

PRIMI PIATTI
Risotto Carnaroli al tartufo nero
Carnaroli risatto with Black truffle

Cappellaccio ripieno di caponata, fonduta di grana 36 mesi e crumble di pane
Cappellaccio stuffed with caponata, 36-month grana fondue and bread crumble

SECONDI PIATTI
Tronchetto di black angus americana con rostii di patate e fondo bruno
Tronchetto of black angus americana with potato rostii and brown stock

Pluma iberica pak choi alla piastra e cicoria
Grilled Pluma Iberica pak choi and chicory

DOLCI
Bavarese alle arachidi con salsa ai frutti rossi e caramello salato
Peanut bavarois with red fruit sauce and salted caramef

BRINDISI
Selezione dalla nostra cantina
Selection from our ceflar




