Evoluzione
Omaggio alla cucina italiana attraverso gli ingredienti, la tecnica e il gusto
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Per iniziare : Lardo di ricciola, cavolfiole in carpione,
crema di mandotle e crostino di pane alle olive
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Lamelle di seppioline al nero,

tegato grasso al limone e pesto di rucola
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Cannelloni di stufato di agnello
in crosta e cozze in scapece allo zafferano
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Scaloppine di rombo alla valdostana,

verza stufata, salsa forte di pesce
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Tagliolini paglia e fieno con ragu di anguilla come una bolognese
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Filetto di manzo alla brace, peposo alla paprika,

cipollotto arrosto in sfglia
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Pre-dolce
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Caffe moka: cremoso, cialda e spuma bianca al caffe,
gelato alle nocciole e grue, pasta sfoglia caramellata
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Piccola pasticceria
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Cioccolatini e caffe
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¥ 24,000 (¥ 29,040)
“La nostra selezione di formaggi della settimana”
AHOF—KeL v ¥ 3,000 (¥ 3,630)
Tra parentesi e scritto il prezzo totale incluse le tasse del 10% pid il servizzio del 10%
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