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Trasparenza di melone invernale su Acqua ghiacciata di Peperoni , 
Burrata e polvere di Olive Nere 

***
Soffice di pasta cresciuta con Baccala, Friarielli e acciughe

***
Riso Carnaroli gran riserva all’Olio, Aglio e Peperoncino, 

crudité di Scampi e polpa di Ricci di mare

Tortelli ripieni di Ragù Genovese, 
cremoso di Parmigiano reggiano Vacche Rosse 

e Tartufo Bianco d’alba

***
Branzino leggermente affumicato marinato alle Alghe in sfoglia 

di Riso su zuppa di Lemon grass 
e  gambero Rosso di Mazara del vallo

***
Passatina di Cachi con polvere di Castagne, 

gelato e Cacao speziato

***
Frolla di Mandorle e Cioccolato con Amarene 

e gelato di Ricotta di Bufala

***
 Zampone di Maiale artigianale  con purea di Patate 

e Zuppa di Lenticchie di Castelluccio di Norcia

Piccola Pasticceria Partenopea

Euro 230 per persona

Chef
Lorenzo Cuomo



L’ITALIA € 80,00

franciacorta rosé 2014 - bellavista
sul vulcano etna bianco 2017 - donnafugata

poggio alle gazze 2018 - tenuta dell’ornellaia
selezione erminia di meo fiano di avellino 2003 - di meo

farneto 1999 vin santo del chianti - carpineto
 

A TUTTO CHAMPAGNE € 180,00

blanc de blancs 2011 - boizel
cuvee louise 2002 - pommery

dom perignon brut 2008 - moet&chandon
belle epoque brut 2006 - perrier jouet

rosé 2011 - louise roedrer

L’estero € 100,00

samur brut - de grenelle
berncasteler doctor kabinett 2015 - thanisch

le clos chablis grand cru 2012 - engel
altenberg de bergheim grand cru 2012 - engel

tokay aszu 6 puttonyos - baron bornemisza

I ROSSI € 100,00

champagne rosé - r. pouillon
les bousellots 2017 nuits st. georges - d chevillon

tignanello 2014 - antinori
la bogliona 1997 barbera d’asti - scarpa

banyuls vin doux 2007 - abbey rous

l’acqua è inclusa nella proposta

sarà servito poggiomandorlo 2008 in abbinamento allo zampone 
e una bottiglia di champagne brut re maurì a mezzanotte, 

in misura di una ogni due persone


