BVLGARI

IL RISTORANTE

NIKO ROMITO

“Per questo progetto creato per Bvlgari, ho immaginato una cucina italiana autentica e contemporanes,
che racconti la ricchezza e la varieta del nostro patrimonio gastronomico.

Al Ristorante - Niko Romito, la tradizione viene attualizzata grazie ad un approccio moderno, che ne
esalta l'essenza pur innovandone la forma. Dietro a piatti apparentemente semplici, si nasconde un
grande lavoro di ricerca, dove creativita e tecnica sono sempre funzionali all'espressione piu pura e
intensa del gusto.

Gli ingredienti vengono trasformati per esaltarne sapori e consistenze, con un’attenzione particolare alla
leggerezza dei piatti.

Voglio che chi si sieda al tavolo possa viaggiare in Italia con i grandi classici della nostra cucina e le sue
innumerevoli specialitd regionali, emozionandosi nel ritrovare profumi conosciuti o nello scoprirne di
nuovi.”

Niko Romito, Chef Patron Ristorante Reale, 3*** Michelin, World’'s 50 Best Restaurants
Mauro Aloisio, Chef Il Ristorante - Niko Romito, 1* Michelin, Bvlgari Hotel Tokyo
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Tuttii prezzi sono in JPY e inclusi di 10% tasse e 15% di servizio
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I CLASSICI

Carpaccio diricciola, cipolla rossa, origano e capperi
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Crema di Parmigiano Reggiano con verdure di primavera
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Fettuccella di semola, astice e gamberi
HABGEE S EED 7w A F 1w = (DF)

%

Cotoletta di vitello alla Milanese
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Bieta al vapore con olio extravergine d'oliva e limone ¥V
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Tiramisu
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prezzo comprensivo del servizio di caffé o te
supplemento per 'acqua minerale
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Il menu degustazione viene realizzato per lintero tavolo
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| piatti e gliingredienti, possono variare a seconda della stagionalita
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Siprega di indicare possibili allergie o possibili intolleranze alimentari
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Acqua da fonte locale disponibile su richiesta
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Caffe di produzione sostenibile e certificato ISO
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Selezione di Thé in foglie Jing da coltivazione responsabile con certificazione zero emissioni di carbonio.
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