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'..'0 o ; s Ee *  GAMBERO DI MAZARA IN TEMPURA CON MAYO AL LIME
- ™ .l
‘e ) % 2 * POLPETTINA DI BACCALA CON CREMA DI PISELLI
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PACCHERO DI PASTA FRESCA Al 3 CROSTACEI E CAVIALE
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. RISOTTO VONGOLE E CHAMPAGNE
. - PICCOLA PAUSA .
: ° SGROPPINO Al LIMONI DI AMALFI AL PROFUMO DI ROSMARINO
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i e " FILETTO DIMANZO SOUS-VIDE 8H CON CREMA DI TOPINAMBOUR,
4 ' CIPOLLA CROCCANTE, FINFERLI E TARTUFO NERO -
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e 4 ° PANETTONE ARTIGIANALE ALLE ALBICOCCHE PELLECCHIELLE
. DEL VESUVIO CON GANACHE AL CIOCCOLATO BIANCO
SVIZZERO E ZESTE DI LIMONE DI AMALFI
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