
Menù Capodanno
Aperitivo di benvenuto dalla cucina con calice di metodo classico 

Salmone lochfine marinato all’orientale, agrumi e gel di gin tonic

Carpaccio di wagyu con ostrica belon du belon, nocciole dell’etna, 
burrata e gelato alla liquirizia 

Baccalà morro extra, cime di rapa e olive nere 

Agnolotti ripieni di porcini dell’etna su battuta di gambero rosso mazara, 
bisque affumicata e caviale 

Scialatiello con ragù bianco di cervo neozelandese, erbe aromatiche, 
tartufo nero estivo, crumble al cacao

Astice cotto a bassa temperatura su emulsione di ricci e limone 
su insalatina di pompelmo, finocchi e cavolo 

Pre dessert

Cremoso al pistacchio di bronte, pera allo zafferano, crumble 
al sale affumicato e sorbetto al mandarino 


