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Crocchetta di Salumi con Mayo al Tartufo
e Katsuobushi.
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Carciofo Arrostito con la sua Cenere e Note di Brace.
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Bortone al Ragii Napoletano con Pomodoro Bruciato
e Cremoso di Provola Affumicara,
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Filetto al Pepe verde con Miso e Agretti Ripassati,
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Sofhce S&umm allo Zafferano, Crema Chﬂnri]]}:
selaro all’ Acacia e Petali di fiori. Ve Ean iR
Calice di Vino in abbinamento \
Sdezione di Luca Maroni:
Primnitivo - I’Lujja Igt
Cantina Duca di Saragnano
[‘Acqua Alma
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Head Chef ~—7
Antonio Morra .
VILLA CARIBE Pastry Chef
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Cannoncino Croccante con lartare di Pescato,

Polvere di Culatello e Gel di Limone.
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Cevice di Ricciola, L eche de Tigre, Olio all’Aneto
ed Ananas alla Brace.
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Bottone Ripieno di B’lL:CAEl Pil Pil Pomodorini Dry
ed Olio all'Erba Cipollina.
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Calamaro Aburi con Cuore di Patata Gialla
¢ Chips di Riso Sofhato.
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Softice 5(EI.1FI]J allo Z.aﬂt‘r ino, Crema Chantilly,

: ato all’ Acacia e Petali di hori.
La Cantina

Calice di Vino in abbinamenio
Selezione di Luca Maroni:
Miiller Thurgau —
‘:ucji.amnd.ﬂﬁgmu delle Dolomit
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nente Frizzante ¢ Naturale

Bibite, Digestivi.
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Head Chef
Antonio Morra S
Pastry Chef VILLA CARIBE

arco Granelli




