Menu Settimocielo

ANTIPASTI

Tonno /
Cetriolo — mandorle — coriandolo

Asparago bianco /
Quinoa — salsa olandese — bergamotto

Anatra /
Barbabietola- rabarbaro — pan brioches

PASTA E RISOTTO

Risotto tenuta margherita
Gamberi rossi — lime - aneto

Tortello
Ricotta — zafferano — aglio orsino

Gnocchi
Piselli — guanciale — parmigiano vacche rosse

CARNE E PESCE

Filetto di Fassona / Filet vom Fassona Rind
Asparagi verdi — scalogno — crescione

Coda d’astice dell’atlantico / Atlantischer Hummer
Dim sum - carote — salsa bisque

Filetto di branzino / Wolfsbarschfilet
fave— vongloe — spugnole

DESSERT

Lampone / Himbeere
Vaniglia — yogurt — rosa

Opera
Cioccolato felchlin grand cru 70% - Nocciole — caffe

Panna cotta
Rabarbaro — limone — basilico
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Menu degustazione

a partire da 2 persone — jeweils ab 2 Personen

CLASSICO

Benvenuto dello chef

Tonno /
Cetriolo — mandorle — coriandolo

Spaghettone
Astice - datterino - lime

Filetto di Fassona /
Asparagi verdi — scalogno — crescione

Panna cotta
Rabarbaro — limone — basilico

5 portate 129 / 3 portate 97

VEGETARIANO

Benvenuto dello chef

Asparago bianco / Weisser Spargel
Quinoa — salsa olandese — bergamotto

Zuppa piselli - Erbsensuppe
tortello — ricotta — aglio orsino

Gnocchi
Asparagi - zafferano — parmigiano vacche rosse

Panna cotta

Rabarbaro — limone — basilico

5 portate 99/ 3 portate 69
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