
 
 

Capodanno 
 
 
 

SCAMPO CRUDO ALL’ UOVO 
CON CAVIALE GIAVERI E BRIOCHE CALDA 

        — 
 

TARTE TATIN DI TOPINAMBUR E MELE 
CON MAIONESE DI RICCIO DI MARE 

 — 
 

RISOTTO CARNAROLI “LA FAGIANA” 
CHAMPAGNE, ASTICE AFFUMICATO E PEPE VERDE 

        — 
 

TORTELLI AI CARCIOFI 
TARTUFO NERO E NOCCIOLE 

— 
 

GUANCIA DI VITELLO AL CARDAMOMO NERO 
HUMMUS DI LENTICCHIE E RADICCHIO ROSSO DI TREVISO 

             — 
 

PREDESSERT 
 
͟ 
 

“PANETTONE” ITALO VEZZOLI 
CON CREMA INGLESE CALDA 

 
 
 

IL COSTO DEL MENU’ E’ DI 140 EURO A PERSONA ED E’ COMPRENSIVO DI ACQUA E 
CAFFE’. 
 
IL COSTO DELL’ABBINAMENTO VINI (FACOLTATIVO) E’ DI 60 EURO A PERSONA. 
 
EVENTUALI ALLERGIE O INTOLLERANZE VANNO DICHIARATE IN FASE DI 
PRENOTAZIONE. 


