BVLGARI

IL RISTORANTE

NIKO ROMITO

“Per qguesto progetto, creato con Bvlgari, ho immaginato una cucina italiana autentica e
contemporanea, capace di raccontare la ricchezza e la varieta del nostro patrimonio gastronomico.

Il Ristorante - Niko Romito attualizza la tradizione attraverso un profondo lavoro di ricerca, dove
creativita e tecnica sono sempre al servizio del gusto-della sua espressione pit pura e intensa. Una
cucina attenta all’equilibrio dei sapori, alla precisione delle consistenze e alla leggerezza.

Voglio che chi siede a questa tavola viva l'essenza della cultura italiana: ritrovare profumi
conosciuti, scoprirne di nuovi, emozionarsi.”
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ANTIPASTI
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Antipasto all'ltaliana
7K FDFEREE D &t
BE—ANFEDLD
9,800

Melanzana glassata, pomodorini e basilico ¥V
mFDTZ v —% Frl—A~T A~ /Y2 T(GF) (DF) (VG)
8,500

Insalata di astice, zucchine, misticanza e pepe rosa
FRGE S v F—ZDY X >~ w/'—(GF) (DF)
16,000

Ventresca di tonno arrostita, finocchi e arancia
FEDOO— X~ Zx>F/) FL>>(GF) (DF)
10,500

Vitello tonnato
7w e ~>F— A~ (GF) (DF)
6,500

PRIMI PIATTI
SRS s

Spaghetti e pomodoro ¥V
X/ g RNER—(VG) (DF)
4,000

Spaghetti alle vongole, salsa al prezzemolo, bottarga e peperoncino
XTI Tl Y =X T XS EEF(DF)
8,500
Tortelli di patate con ricci di mare e salsa al prezzemolo

FFrD LTV EF /U V—X
16,500

Fettuccella di semola, astice e gamberi
FEEE I EED T T ~F T v~ (DF)
12,500

Risotto Parmigiano Reggiano e aceto balsamico
SIS —ETFFr— /IS TDY Y w ~(GF)
TR T ETESTE DN K B
7,500
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Tuttii prezzi sonoin JPY e inclusi di 10% tasse e 15% di servizio
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SECONDI PIATTI
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Oomonhata al vapore con lattuga, capperi e limone
AWBPLDT 7 K—L L&%X o w/f— L T>(GF) (DF)
11,500

Sujiara con guazzetto di peperoni, capperi e olive
BEEDS T Ty ~ N v/ — U —T(GF)
11,500
Cotoletta di vitello alla Milanese

FFEOH VLY 5 L1 )L
18,000

Maialino croccante con salsa all'arancia
TURE—NE—RN—2 F L > F X)L — X (GF) (DF)
16,500

Tagliata di filetto di manzo Wagyu di Miyazaki al rosmarino
EUGEEMFZ v LADX ) 7—% 00— — &% (GF) (DF)
17,500

Tutti i secondi piatti vengono serviti con un contorno a scelta
X7 > O— e CFXRDEEREIL FELL D VT Rra v a o IBELENEITE T,

Patate arrosto V'
Ko ~DI—X ~(GF) (DF) (VG)

Fagiolini al vapore con olio extra vergine di oliva e limone V
TTXDIT RN~ EVFU—=TF7/) L E>(GF) (DF) (VG)

Misticanza con vinaigrette alla mandorla V'
F=FERERITL v N XD X7 7> 7 (GF) (VG) (DF) (N)

Insalata di pomodori e origano V'
~ATAEFTLT S DY =SS (GF) (DF) (VG)

Spinaci aglio, olio e peperoncino V
(EFSAABEDY 77— F—UF e F—UF « T« XN[J>F—_(GF) (DF) (VG)
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Tutti i prezzi sono in JPY e inclusi di 10% tasse e 15% di servizio
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| piatti e gliingredienti, possono variare a seconda della stagionalita.
LHDHZRIIC L D, BHPIERSANFEE L SEENT TN E T,

Si prega di indicare possibili allergie o possibili intolleranze alimentari.
T LIF—BHPEEF LRI S SEENIHHS5E <0,

Acqua da fonte locale disponibile su richiesta.
EFESF2TNIRINT7—R—IFCBLICH L TR ELET,

Caffe Vergnano di produzione sostenibile e certificato I1SO.
Vergnanoy #13 1S0 FFFFS T THE D RENLEL /e A TI—E—#REL TLFT,





