Da Condividere La Cucina Menu Degustazione

72“//9 24 Unlesperienza culinaria innovativa, fresca e fuori dal comune,
pensata per essere condivisa e apprezzata insieme. W P, E
Pizza alla pala £10.00 /DW
[l menu degustazione della tradizione
Battura di cervo, pane croccante, £10.00

. . . . . . . . \ . \ . . :
burro affumicato gel ai frutti rossi Profumo di domenica: ravioli homemade ripieni di ragu napoletano, il suo fondo, beurre blanc €17.00 ¢ un omaggio alla cucina Piemontese
9

al limone marocchino, demi glace al caffe dove proponiamo i sapori autentici

Battuta di tonno rosso, salsa tare, £11.00 Tajarin alla granseola: cajarin al nero di seppia homemade, granseola, tom kha khai, uova di £21.00
frutca marinata, alga nori, wasabi e
uova salmone

) ) tradizionali della regione.
salmone, anacardi, coriandolo

Zucca coniglio e gamberi: chicche di zucca delica, ragti di coniglio, gambero viola ligure, miele €25.00 €45.00
Ceviche di cappasanta, leche alla £€11.00 alla zucca
provo]a affumicata’ pomodori sccchi7 Re pOfCil‘lO: papparde]la ripicna ai porcini, aglio piaccntino, aghi di pil’lO, jus €24.00
Chips di p]atano, Cipolla di tropea Fettuccina Alfredo: tagliatelle velate homemade, burro di bufala, parmigiano 30 mesi, tartufo €23.00 /D encond e (y@gﬁnﬂ
Cavolo alla b dus | I nero estivo
avolo alla brace, n'duja, salsa alla e . . . . . 1 i
fata. micl ’ Jds 7-00 @ Quasi una nerano: spaghetto affumicato, provolone vegano, zucchine chiare, crumble ai fiori di €15.00 1l pErcorso vegano celebra la ricchezza e
: e
I . 7 . . .
zucchina, basilico la diversita della cucina a base Vegetale
Cr.ema catalana saliata, ricci di mare, €9.00 . proponendo piatti dai sapori autentici e
midollo, polvere di cozze
imnnovativi.
Polpettme coreanc bbq Slassam’ €7.00 Triglia e chorizo: trigliona in doppia cottura,pak pak-choi, salsa al chorizo €25.00 €40.00
maionese alla sriracha cipollotro, . . . . . . '
i @ Vegan sunset: farinata di zucca ripassata, rapa arcobaleno, verdure di stagione, miso €17.00
semi di sesamo ] _
Tagllata di Angus: Tagliata di angus della Nuova Zelanda, allevamento grass-fed, verdure di €23.00
Melanzana bbq in doppia cottura, gel €7.00 accompagnamento a seconda della stagionalita
di pomodoro, manioca al carbone, Maialino del Raffaleo: pancia di maiale tenuta Ferrari, belga, zafferano, peperone, jus di vitello  €23.00 &PW IQW&
chimichurri Costina di manzo bbq: beef ribs USA, glassate all’ asiatica, cime di rapa, patata al burro €23.00
. . . Il menu degustazione esperienza Raffaleo
Donuts di pesce, maionese al pisello, £10.00
cipolla agrodolce ¢ un percorso a sorpresa dello chef.
Vitello Tonnato €7.00 DLQ/C(/ Un viaggio tra sapori e accostamenti
. _ _ . Sicilv vold: sfora all & mandorl o yaff e di _ . che caratterizzano la nostra filosofia e la
Taglicre di salumi ¢ formaggi £21.00 icily gold: sfera alla mousse di mandorla tostata, cremoso allo zafferano, gelee di arancia tarocco,  €12.00
bisquit moulleux all’ olio evo, capperi di pantelleria canditi nostra idea di cucina.
D . SRS ! . . . .
Plateau di mare e crudite €55.00 Slgaro del Raffaleo: croccante sigaro al cioccolato 70%, CTemoso al caffe, cremoso alla nocciola, €10.00
L £€70.00
_ o finta cenere, frutti di bosco 7
Plateau di mare e crudite royale £80.00 ) o , _ _ _ ,
Macedonia -20°: sfere di frutta in varie consistenze, limoncello allo yuzu ¢ menta €10.00
Ca/)/éa/ 5[6(: ?j e e BW Occhio di bue: panna cotta alla vaniglia, tuorlo liquido al mango, finto parmigiano di latte €10.00
@ Biglie sulla spiaggia: sfere di formaggio fresco cremoso aromatizzato al cioccolato bianco, €9.00 PM& ?/Lh,(;
E " *E streusel, frutto della passione, farina di cocco
- ﬁ 5 calici €35.00
. . .
Coperto 3€ - 6\"cgﬂnn 7 CallCI GSO.OO

E TL *#Si comunica alla spettabile clientela che alcuni prodotti del nostro menu potrebbero essere tractati con I'abbactimento rapido della temperacura.
L
[ Per la lista completa degli allergeni alimentari si prega di consultare il menu aggiuntivo



