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CHRISTMAS MENU

€100 per person

Marinated salmon trout on leek cake and sour cream
Cod with puntarelle and squid ink wafer
Capon salad with pomegranate, raisins and ginger
Foie gras with walnut brioche bread

Fresh pasta with crab, shrimps, scallops and dill

Fresh game ravioli in chicken broth

Veal fillet in guanciale with Umbrian black truffle sauce

Almond semifreddo with salted nougat mousse and orange sauce®
Water and half bottle of our selection wine per person

Coffee, panettone dried figs and dates




MENU DI NATALE

€100 per persona

Trota salmonata marinata su torta di porri e panna acida
Baccala con puntarelle e cialda al nero di seppia
Insalatina di cappone con melograno, uvetta e zenzero
Fegato grasso d’'oca con pan brioche alle noci

Tagliolini freschi al granchio, gamberi, capasante e aneto

Ravioli di selvaggina freschi in brodo ricco di gallina

Filetto di vitello nel guanciale con salsa al tartufo nero d’'Umbria

Semifreddo alle mandorle con mousse salata al torrone e salsa
all’arancia

Acqua e mezza bottiglia di vino di nostra selezione a persona

Caffe panettone fichi secchi edatteri




NEW YEAR EVE MENU

€170 per person

Marinated dill and passion fruit shrimp, citrus amberjac
carpaccio, bluefin tuna tartare, cardamom octopus and glass

Fresh blackened ravioli stuffed with amberjack and crab with
shrimp and tarragon sauce

Fresh egg pasta with Umbrian black truffle
whipped with sour alpine butter

Rack of lamb in pistachio crust with pears, caramelized chesti
and foie gras sau
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Trilogy of chocolate desserts:
Fermented of passion fruit

Grenada with salt flakes
lced of chili peppers

Water and half bottle of our selection wine per person
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MENU DI SAN SILVESTRO

€170 per persona

Gamberi marinati all’aneto e passion fruit, carpaccio di ricciofas

agli agrumi, tartare di tonno rosso, piovra al cardamomo e
salicornia

Ravioli freschi al nero ripieni di ricciola e granchio con salsa ai
gamberi e dragoncello

Tagliolini ricchi all’'uovo con tartufo nero d’” Umbria
mantecati al burro acido di malga

Carré d’agnello in crosta di pistacchi con pere, castagt

caramellate e salsa al fwgras

Trilogia di dolci al cioccolato:
Fermentato al frutto della passione

Grenada con fiocchi di sale
Ghiacciato al peperoncino

Acqua e mezza bottiglia di vino di nostra selezione a persona
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