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MENU

‘White and Black (dish dedicated to Vittorio Fusari)

Chef Marco Zilindo

Transparent ravioli of whiskey water, coral mousse,
scallop tartare, pomegranate cream
Chef Tano Simonato

Pairing for appetizers: Franciacorta Brut
Crystal egg, soft egg white, potato and parmesan, Venus black rice creamed
with fake butter and parmesan, gold and glazed black truffle

Chef Tano Simonato

Light pesto ravioli, mozzarella cream, marinated hunchback shrimp, basil air
Chef Tano Simonato

Pairing first courses: Franciacorta Rose
Sheep cutlet with artichoke cream, goat’s cheese soft with bergamot,

corn and pistachios, accompanied by infusion with spices

Chef Marco Zilindo

Second courses pairing: Franciacorta Dosage Zero Millesimato

Pre dessert | %
Full cedar

Chef Mirco Consolati

Dessert F’r }

Crunchy almond cannolo,
ricotta mousse with almond and candied lemon,
almond jam and citrus cream
Chef Tano Simonato

Per intolleranze e allergie, rivolgersi al personale di servizio. Per la tutela della salute, i prodotti ittici crudi vengono abbattuti ad una temperatura di -30°
per almeno 24h e nel caso di mancanza di prodotto fresco, alcuni potrebbero essere congelati.



