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IL RISTORANTE

NIKO ROMITO

“Mi affascina l'idea di creare un mio codice della grande cucina
italiana contemporanea, capace di arrivare senza compromessi
anche molto lontano. Ho sempre sognato di far emozionare un
cliente servendogli un grande spaghetto al pomodoro a
migliaia di chilometri dal mio paese. Mi interessa fare piatti

puliti, leggeri, dove il gusto si stratifica e poi esplode. La
piacevolezza & sempre centrale: il gusto e [lestetica sono
fondamentali e da uno discende  laltra, perché un

ingrediente valorizzato e per forza "bello”. Sono piatti preziosi
anche allaspetto, in parte perché lo sono gli ingredienti, in
parte perché il nostro approccio alla trasformazione preserva
le consistenze ed esalta colori e trasparenze.”

«The idea of creating my own, uncompromising code of great
contemporary Italian cooking fascinates me, the chance to see it
reach far and wide intrigues me. An updated anthology of great
Italian classics bonded with the concepts of presentation and
service of our tradition. Sophisticated ingredients further fine-tuned
by the touch of simplicity. Humble ingredients, ennobled by
technique. | aim for clear-cut, light fare dishes, where flavour
builds up then explodes, and pleasantness remains central as our
approach to the transformation of ingredients preserves textures
and highlights colour and transparencies. The kind of cuisine I'd
like to eat when I'm away from home, my “ideal” of Italian
cooking.»

Niko Romito, Chef Patron Ristorante Reale, 3*** Michelin
Giacomo Amicucci, Chef Il Ristorante Niko Romito 2** Michelin, Bvigari Resort Dubai
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ANTIPASTI

Scampi, pepe rosa, prezzemolo e limone

Langoustines, pink pepper, parsley and lemon
550

Carpaccio di manzo, colatura di alici e capperi

Beef carpaccio, anchovy sauce and capers
260

Ventresca di tonno arrostita con zucca e

arancia (A)
Roasted tuna belly with pumpkin and orange

dsasll s siai
290

Vitello in carpione, pepe nero e misticanza

Veal in carpione, black pepper and mesclun
280

Scarola glassata, crema di pinoli, pomodorini eV
misticanza
Glazed escarole, pine nut cream, cherry tomatoes and mesclun

dasll e (s 5a5
190

PRIMI PIATTI

¥
Spaghetti e pomodoro

Spaghetti with Niko Romito's signature tomato sauce
190

Linguine di semola, aragosta e gamberi rossi

Linguine with lobster and red prawns
310

Ravioli del plin con anatra, pomodoro, capperi e
olive

Plin ravioli with duck, tomato, capers and olives
330

Anelli di pasta all'uovo con cime di rapa e salsa

al caprino
Egg pasta rings stuffed with turnip tops and goat cheese sauce
210

Risotto con funghi di stagione, Parmigiano

Reggiano, liquirizia e aceto balsamico

Seasonal mushroom risotto with Parmigiano Reggiano, licorice and
balsamic vinegar

230

(A) Alcohol
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SECONDI PIATTI

Cavolfiore gratinato e nocciole ¥

Gratiné cauliflaower and hazelnuts
190

Rana pescatrice con salsa al prezzemolo e
patate

Monkfish with parsley sauce and potatoes
370

Cotoletta di vitello alla Milanese
Milk-fed veal Milanese style
390

Anatra, %mepro pepe nero e mirtilli (A
Duck breaSt with jumper black pepper and blueberries
PRI
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420

Agnello, salsa all'uovo, Pecorino Romano e
cime di rapa
Lamb, egg sauce, Pecorino Romano cheese and turnip tops
590

(A) Alcohol
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DESSERT

Cioccolato e oro
Chocolate and gold
90

Tortino di pistacchi con arance e salsa
al pistacchio (A)
Pistachio cake with orange compote and pistachio sauce
sl o g siai
10

Frolla alle noci, carote marinate e
pompelmo Y

Walnut tart, marinated carrots and grapefruit
90

Mandorla, meringa e cannella (A)
Almond and white chocolate mousse, almond ice cream,

caramel and cinnamon
PES RS
10

Tiramisu
Tiramist
90

Selezione di formaggi italiani
Italian cheese selection
180

Sorbetti e gelati
Sorbets and ice creams
30 per scoop

(A) Alcohol
sl e (5 5iad
Our chocolate comes from a sustainability sourced (B
Corp Certification)
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