INSALATA “COTTA A FREDDO"” E PEPERONCINO
IN CONSERVA CON VENTRESCA

CAPPUCCINO DI SEPPIE AL NERO
OPPURE
CAPPUCCINO MURRINA

CANNELLONI CROCCANTI DI RICOTTA AL BASILICO
CON PASSATA DI POMODORINI

TAGLIOLINI AL FUMO CON TUORLO D'UOVO
MARINATO E BRODO RAMATO D'ANATRA

RISOTTO “PASSI D’ORO”
Una declinazione del risotto zafferano e liquirizia
dedicata all’opera di Roberto Barni esposta agli Uffizi

BATTUTA DI MANZO SULLA CORTECCIA
AL TARTUFO NERO

OPPURE

OSSO INCENDIATO

CON BRUSCHETTA

DI CALAMARI Al RICCI DI MARE

E CAVIALE FRESCO

MAIALINO CROCCANTE, CICORIE, SENAPE E CAFFE

MOZZARELLA DI MANDORLE

OPPURE

CROSTATINA FONDENTE

CON GELATO AL CIOCCOLATO BIANCO
E GIANDUIA AL ROSMARINO

280.00 EURO



AMBK

SCHIUMA CROCCANTE DI MARE

COTECHINO, CAVIALE FRESCO E SEDANO RAPA
LENTICCHIE, LIQUIRIZIA E TARTUFO NERO
SPAGHETTI CON | FEGATI DI SEPPIA 2.0

RISOTTO AL RAGU DI CORTE
CON RADICCHIO SPREMUTA D’AGRUMI
E CREMA FREDDA DI CIME DI RAPA

SANDWICH DI TRIGLIA E ORTAGGI CON SALSA

DI OLIVE NERE E SARDELLA CRUCOLESE

OPPURE

ROMBO AL VAPORE CON PURE ASPRO DI PATATE
OLIO AL RIBES NERO, ROSA E ACETO DI LAMPONI

PICCIONE AL BERGAMOTTO

CON RADICCHIETTI AMARI

OPPURE

MILANESE DI ANIMELLA DI VITELLO

CON SALSA ALLE UOVA DI ROMBO E CURRY

“COLPA DEL NONNO”

OPPURE

CRISTALLO DI CASSATA AL PROFUMO DI NEROLI
CON SORBETTO DI PISTACCHI E CANNELLA

280.00 EURO



“STRACCHINO” DI FAGIOLI ALLE NOCCIOLE
CON BOTTARGA E CRUDO DI GAMBERI E CALAMARI

*BOB SPOON
Dedicato a Bob Noto

RUOTE DI PASTA ALLE OLIVE NERE
CON SALSA DI LIEVITO

TORTELLI DI BRODO DI SEDANO RAPA
CON FONDUTA DI CASTELMAGNO

LASAGNETTA CROCCANTE AL VINO ROSSO
CON CINGHIALE E SALSA DI ALLORO

CAPASANTA ALLA BRACE
CON INTINGOLO DI ACCIUGHE
CAVOLO NERO E ARANCIA

OPPURE
CALDO FREDDO DI RADICCHIO

CROSTINO DI PATE DI MILZA

UOVO E TARTUFO NERO

OPPURE

COSTATA DI MANZO CON CARCIOFI
E SALSA D'OSTRICHE

PROFUMO D’AGRUMI CON SORBETTO DI FEIJOA
E MERINGA FRESCA AL FRUTTO DELLA PASSIONE
OPPURE

FRAGILITA
Gioco al cioccolato 2024

280.00 EURO



| MENU DEGUSTAZIONE...

VENGONO REALIZZATI PER UN TAVOLO COMPLETO.
E ANCHE POSSIBILE SCEGLIERE FRA | PIATTI DEI TRE MENU:

3 PIATTI PER OGNI PERSONA: 180.00 EURO
PIATTI PER OGNI PERSONA: 220.00 EURO
5 PIATTI PER OGNI PERSONA: 250.00 EURO

IS

* PIATTO CHE NON PUO ESSERE SERVITO
AL DI FUORI DEI MENU DEGUSTAZIONE

SELEZIONE DI FORMAGGI DAL CARRELLO
PICCOLA: 20 EURO
GRANDE: 40 EURO

BLUFF DI FORMAGGI
25 EURO



