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MENU DEGUSTAZIONE SORPRESA

UN PERCORSO DI QUATTRO PORTATE
PER GUIDARVI ALLA SCOPERTA DELLA NOSTRA CUCINA.

ABBINAMENTO VINI

IL MENU SI INTENDE PER TUTTO IL TAVOLO
COPERTO E BEVANDE ESCLUSE



ANTIPASTI

TROTA MARINATA

SALSA AL CARDAMOMO, MANDORLE E PREZZEMOLO.

OMBRINA E RAPA ROSSA

GLASSA DI RAPA ROSSA, BRODO DI RAPA ROSSA E MIsoO.

MOSCARDINO SCOTTATO

SPUMA DI PATATA ARROSTO, ESTRATTO DI FAGIOLINI E PATE DI FEGATO.

BATTUTA DI CARNE E FRUTTI ROSSI
MARINATA AL TE ROSSO,
MELA, CREN E CHIPS DI POLENTA.

SALUMI DELLA FAMIGLIA D’OSVALDO

Toc IN BRAIDE

POLENTA TARAGNA MORBIDA, FONDUTA DI FORMADI FRANT E SALVIA FRITTA.
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PRIMI

GNOCCO CACIO E PEPE

CREMA DI PECORINO, SALSA AL PEPE, MAZZANCOLLA DEL GOLFO E LIME.

SPAGHETTI DI GRAGNANO

COZZE, CREMA DI BIETA E LIMONE.

RISOTTO

SCAMPI, LA SUA BISQUE E IL BURRO ACIDO.

RAVIOLO DI CAPRIOLO

BRODO DI PATATA ARROSTITA.



SECONDI

DENTICE

COTTO A BASSA TEMPERATURA, SALSA DI PEPERONE,
PATATA DOLCE E LECHE DE TIGRE.

SGOMBRO

IN OLIO COTTURA, CREMA DI YOGURT E MANDORLA,
OLIVE CANDITE E SALICORNIA.

ANATRA
CIPOLLOTTO ARROSTO, GLASSA DI TOPINAMBUR E AGLIO NERO.

CERVO E FUNGHI
FILETTO SCOTTATO, FUNGHI, OLIO ALL’ABETE.

FILETTO DI MANZO
E LE DIVERSE CONSISTENZE DI ZUCCA HOKKAIDO.

TOPINAMBUR
COTTO AL CARTOCCIO, LA SUA SALSA E COMPOSTA DI CIPOLLE.






