
Cotto crudo di aragosta e maionese 
d’ostrica alla brace
Insalata di puntarelle e frutto della passione / 
Cooked raw lobster and barbecued
 oyster mayonnaise 
Puntarella and passion fruit salad

Foliage
Millefoglie di ceci e miglio croccanti, verza, 
limone, capperi e jus di cavolo viola / 
Millefeulle of crispy chickpeas and millet, savoy 
cabbage, lemon, capers and purple cabbage jus

Raviolini di baccalà e ricci di mare
Ragù di seppia, carciofi e limone / 
Cod and sea urchin ravioli 
Cuttlefish ragout, artichokes and lemon

Sogliola, patate e vaniglia
Bietola alla brace e scorzonera fermentata /
Sole, potatoes and vanilla
Grilled chard and fermented scorzonera

Fragola, litchi e petali di rosa / 
Strawberry, litchi and rose's petals

Champagne Brut Tradition 
Baudin et Fils

Soave classico “Calvarino”  
DOC 2022 Pieropan

Kerner Alto Adige 
DOC 2022 Abbazia di Novacella 

Fiano di Avellino “radici” 
DOCG 2022 Mastroberardino 

Muffato della Sala IGT 2019                 
Castello della Sala Antinori

€ 210 per coppia, vini esclusi / for the couple, wines excluded
€ 320 per coppia con abbinamento vini / for the couple woth wine pairing

Menù di San Valentino / San Valentine’s Menu
14.02.2024


