MENU DEGUSTAZIONE

Fegato grasso d’anatra con mele, mandorle e amaretti
Ostrica La Perle Blanche alla griglia con salicornia e zucca al forno
Infuso di Parmigiano con avocado, erbe e uovo di quaglia poché

Maccheroncini integrali al ferretto con gamberi rossi,
coulis di melanzana affumicata e croccante di pane

Merluzzo nero con salsa di sedano e crosta al curry
Terrina di coniglio con carciofi e rape rosse

Guancetta di vitello con scarola, burrata
e riso soffiato al peperoncino

Selezione di formaggi dal carrello

Grand dessert

Menu di 9 portate
198,00

Menu di 6 portate
175,00

Antipasti

Carpaccio di scampi con vinaigrette di uva, pere e cetriolo
?ﬁsﬁo di razza su insalata di arance, capperi e olive

Al\l/5lleo<(:ijoglioni di astice su puré di avocado e pomodori

%ﬁgre di manzo con gelatina di zafferano, cavolfiore e caviale
?&OSesonTe, fagioli e cotiche “La Pergola”

47,00

Primi piatti

Consommé di peperoni con ravioli di vitello

39.00

Capesante con puré di asparagi e tartufo nero

52,00

Fiore di zucca in pastella con caviale su fondo di crostacei allo zafferano
69,00

Fagottelli “La Pergola”

49,00

Saccottini al topinambur con scampi e tartufo nero

62,00

Gnocchi di patate con caviale ed erba cipollina

68,00

Spaghetti *cacio e pepe” con gamberetti bianchi marinati al lime
49,00

Risotto con ostriche e champagne

49,00

Secondi piatti

Filetto di triglia al tartufo nero su brunoise di carote e castagne

con consommeé ai funghi

62,00

Astice e fegato grasso d’anatra su crema di topinamibur

69,00

Filetto di San Pietro su salsa di broccoli con perle di tapioca, caviale e tartufi di mare
69,00

Agnello e carciofi in crosta di pane con animelle

55,00

Capriolo in crosta di frutta secca su scorzanera e polvere di zucca liofilizzata
57,00

Vitello ripieno di frutta secca e cipolla su radicchio di Treviso stufato

54,00

Anaftra intera con salsa di senape

(per due persone)

98,00

Formaggi

Selezione dal carrello
25,00



