
“  Mentre che piena di stupore e 
lieta l’anima mia gustava di quel cibo 

che,  saziando di sé ,  di sé asseta…”

Purgatorio XXXI, Dante Alighieri

Aperitivi
Bellavista, Franciacorta Grande cuvée alma non dosato | Chardonnay, Pinot Nero 20

Contratto, For England Rosé | Pinot Nero 22

Delamotte, Brut | Chardonnay, Pinot Noir, Pinot Meunier 29

PANNIER, BRUT ROSÉ | Chardonnay, Pinot Noir, Pinot Meunier 32

Alcohol Free Sparkling Wine, Dr. Fischer Hofstätter | Riesling 12

Incipit 
Patanegra iberico de bellota Joselito gran riserva 40 mesi 40

Ostriche Royal David Hervé | 6 pz (d,n) 48

Acciughe Tiras San Filippo con pan brioche | 6 pz (a,c,d,g) 30

Selezione di caviale: Oscietra Royal 10 gr (a,c,d,g) 72

     Beluga 10 gr (a,c,d,g) 120

San Pellegrino / Panna 0,75 7

Ferrarelle 0,75 7

Perrier 0,75 9

Coperto  7,50

Tutti i prezzi sono espressi in euro, IVA inclusa. Servizio non compreso.

Restaurant Chef

Rosario Bernardo, Paolo Acunto

Restaurant managers

Mark Ignatov, Davide Altobelli 

Sommelier

Clizia Zuin



 Grand Tour di Mare
I

Ostrica Royal, soda di mela verde e caviale (d,n) 

Carpaccio di capesante, rapa rossa e 

schie croccanti (b,g,n)

II

Ricci di mare e soffice di patate bianche (d,g,n)

Razza croccante con maionese all'aneto (d)

Seppie al nero su crema di bietola (d,g,l,n) 

III

Medaglione di astice al vapore

con salsa cacciucco (b,g,i,n)

IV

Candele di Gragnano con 

scampi alla brace e vodka  (a,b,g)

V

Dentice reale, cannolicchi, pomodori 

"Del Piennolo" arrostiti e olive taggiasche (d,g,l,n)

VI

Financier alle mandorle, composta di fragoline di 

bosco, panna cotta e gelato alla citronella (a,c,g,h)

185

In aggiunta
Ventresca di tonno ai carboni con 

rafano verde (d,g,l)

200

Wine Pairing

Corte degli Imperatori
I

Melanzana glassata al miso, 

cioccolato e lamponi (f)

II

Uovo morbido gratinato al bitto, piselli e 

dragoncello (c,g)

III

Risotto agli asparagi bianchi con 

ragù di pernice rossa (g,l) 

IV

Agnello da latte fondente con cicoria e 

peperone crusco (a,g,i,l)

V

Cremoso di passion fruit e cioccolato bianco 

caramellato con gelato al sesamo (c,g,k)

160

In aggiunta
Selezione di formaggi affinati (a,g)

175

TERRA TOSCANA

5 vini 105   

CHAMPAGNE E BOLLICINE

5 vini 125  

ICONICI 

5 vini 190       

à la carte

Antipasti 
Capesante scottate, rapa rossa e schie croccanti (b,g,n) 43

Melanzana glassata al miso, cioccolato e lamponi (f) 33

uovo morbido gratinato al bitto, piselli e dragoncello (c,g) 35

Terrina di foie gras con composta di scalogno e nocciole (d,h,l) 43

Granchio reale, salsa di carote e finocchio arrostito (b,d,g) 55

                                        Carciofo sotto cenere, mandorle, aglio nero e prezzemolo (c,g,h) 36  Primi
Cappelletti ripieni di radicchio tardivo, Vacherin Mont d'Or e pinoli (a,c,g,h,l) 37

Risotto agli asparagi bianchi con ragù di pernice rossa (g,l) 46

Raviolini ripieni di variazione di patate con chiocciole in umido e lattughino (a,c,g,i,l,n) 46

Linguine con arselle e caviale Oscietra Royal (a,d,g) 59

Candele di Gragnano con scampi alla brace e vodka (a,b,g) 42

Secondi
Dentice reale, cannolicchi, pomodori "del Piennolo" arrostiti e olive taggiasche (d,g,l,n) 62

Ventresca di tonno ai carboni con rafano verde (d,g,l) 65

Agnello fondente con cicoria e peperone crusco (a,g,i,l) 58

                                                 Piccione alla brace, ribes e rabarbaro (a,c,g,h,i) 60 

Controfiletto di wagyu A5 arrostito, cavoletti in agrodolce e salsa all'armagnac (g,l) 84

In condivisione

             Poularde de Bresse, spugnole fresche e tartufo nero (g,i,l) 60 pp         

gentile ospite, per consultare la lista degli allergeni, rivolgersi al personale di sala.

Tutti i prezzi sono espressi in euro IVA inclusa. Servizio non compreso.
In mancanza di prodotto fresco, ci riserviamo il diritto di utilizzare un prodotto abbattuto.

i menù degustazione sono intesi per tutti i commensali del tavolo.


