[image: image1.jpg]



Menu Degustazione / Tasting Menu
 febbraio 2010

Tempura di mare su lattuga agli agrumi 

con panna acida all’erba cipollina 
Sea food tempura on lettuce and citrus fruit 

with chives flavored sour cream 
Spaghetti di Gragnano in sugo di zucca ed acciughe

con uvetta e rucola su passato di mozzarella di bufala

Spaghetti in pumpkin and anchovies sauce with raisins and rocket 

on buffalo mozzarella cream 

Fegato grasso d’oca alla griglia su passato di sedano rapa 

con radicchio e salsa ai mirtilli rossi 
Grilled goose foie gras on celeriac purée with red chicory 

and cranberry sauce 
Tagliata di manzo americano in salsa di brasato con zucchini alla griglia 

e purea di patate al tartufo nero 
Grilled American beef loin in braised beef sauce with zucchini 

and black truffle flavored potato purée
Dessert “i Portici”
Dessert “i Portici”
Prezzo a Persona € 80,00

