
 

Aperitif
CuttleFFish-ink cone with shi drum tartare and burrata

Fried braised mushrooms with horseradish mayonnaise

Beef carpaccio bao, black garlic hollandaise, purple cabbage

  
Appetizer

Marinated amberjack, dashi, smoked herring and radicchio 

First courses
SaFFron risotto with scallops and oyster sauce 

 Duck-stuFFed raviolo with truFFle jus and purple cabbage 

Second course 
Sea bass with cabbage, blue crab and spinach

Dessert 
Pumpkin mousse with ginger crumble and pear-rum gel   

 At Midnight 
Celebratory toast and panettone, zabaglione

180€ PER PERSON, WATER & COFFEE INCLUDED

WINE PAIRING OPTION: €65 PER PERSON – 6 GLASSES

new year’s  eve 2025

All our food may contain allergens, a full list is available upon request.

MENU



capodanno 2025
MENU

 

Aperitivo
 Bao carpaccio di manzo, olandese al aglio nero e cavolo viola

Cono al nero di seppia con tartare di ombrina e burrata

Stracotto di funghi fritto maionese al rafano 

Antipasto
 Ricciola marinata, dashi, aringa aFFumicata e radicchio 

 Primi
 Risotto allo zaFFerano, capesante e salsa di ostriche 

 Raviolo ripieno di anatra, fondo al tartufo  e cappuccio viola 

Secondo 
Branzino verza, granchio blu e spinaci

Dolce 
Mousse alla zucca , 

crumble allo zenzero e gel di pera e rhum  

 At Midnight 
Brindisi di festeggiamento e panettone, crema allo zabaione

180€ PER PERSONA, ACQUA, CAFFÈ INCLUSI

OPZIONE ABBINAMENTO VINI: 65 € PER PERSONA – 6 CALICI


