BVLGARI

IL RISTORANTE

NIKO ROMITO

“Per questo 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 pil 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 |'essenza della cultura italiana:
ritrovare profumi conosciuti, scoprirne di nuovi, emozionarsi.”
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MENU DEGUSTAZIONE
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Insalata tiepida di astice blu, sedano rapa, misticanza e pepe rosa (G)(L)
BTG, TR, G 7R
Ca’ del Bosco, Vintage Collection Saten Franciacorta DOCG, Lombardia, Italy 2018

Scarola glassata, crema di pinoli, pomodorini e misticanza V' (LS)(G)(L)
FIEL T, PPk i S e & 7
Benanti, Etna Bianco DOC, Sicilia, Italy 2022

Tortelli di patata con ricci di mare e salsa al prezzemolo (L)(LS)
F LA TR R R BT
Cordero di Montezemolo, Langhe Arneis DOC, Piemonte, Italy 2023

Cernia rossa con tartufo nero e salsa ai porri (G)(LS)

L2 B R i R AE B
Ca' del Bosco, Selva della Tesa Chardonnay Sebino IGT, Lombardia, Italy 2019

Angus tenderloin, almond, chanterelles and terragon (L)
LIS E T, G R T
Tenuta San Guido, Bolgheri Sassicaia DOC, Toscana, Italy 2022

Baba’ agli agrumi e fiordilatte
1 2 2 B BT K DR
Feudi di San Gregorio, " Privilegio " Fiano Passito Irpinia, Campania, Italy 2019
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APPETIZERS
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Antipasto all'ltaliana (minimo per 2 persone)
fgt R Z kgt (AR LT)
500 JT / B
Scarola glassata, crema di pinoli, pomodorini e misticanza V' (LS)(G)(L)
FTEHRTAIH,  PERE 2 i R i 4 7
280 7T

Insalata tiepida di astice blu, sedano rapa, misticanza e pepe rosa (G)(L)
BRAFESL, M T s R T
600 JT

Ventresca di tonno arrostita, zucca e arancia (G)(L)
S0 TR R R 2 1
680 JT

Lingua di vitello, lattuga, mandorla e limone (G)(LS)
BRI AT A, B~ Rty
400 JT

Vitello tonnato (G)(L)
M3 ZEHI 4 Fl e 1 #
450 TG

PASTA E RISOTTO
BESRIR

Spaghetti e pomodoro v (L)
B
300 JG

Tortelli di patata con ricci di mare e salsa al prezzemolo (L)(LS)
F LA G B R 77T
550 JT

Linguina di semola, astice e gamberi rossi (L)
B [H] D TE AT LT A
720 JG

Gnudi di ricotta e spinaci, Parmigiano, nocciole e tartufo nero (G)
AFE L HEFLFHNGRZE 1, BT RAERE
350 JG

Sfoglia all'uovo con ragt leggero di vitello
F L5 F w1 F N T/
450 JG

Risotto con zucca, Parmigiano Reggiano e aceto balsamico (G)
IS RN FG#R 2 - R B G
350 JG
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MAIN COURSES
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Spigola con salsa al vino bianco e prezzemolo (G)(LS)
HEI P T A LR BT
500 JG

Merluzzo carbonaro con salsa di ceci, aglio arrostito e aceto balsamico tradizionale (L)
AT, 2 R
700 7T

Corvina cinese con guazzetto di frutti di mare e limone (G)(L)(LS)
PTG, B, ZLAF R TR
600 JT

Tagliata di controfiletto di Wagyu M9 al rosmarino (G)(L)
M9 FIA Sf Bk 4 2
1488 JT

Maialino croccante con salsa all'arancia (G)(LS)
HESE D ALITE T2 R
660 JT

Anatra, ginepro, pepe nero e mirtilli (G)
e s e
600 JT

Cavolfiore gratinato e nocciole V (G)(L)(LS)

KNG TEMPRAL 1 T
320 7T

Hr 3 B A FE B A

Patate novelle al forno v (G)(L)(LS)
AT
58 JG

Misticanza con vinaigrette alla mandorla v (G)(L)(LS)
T B it e B0 2~
58 JG

Spinaci aglio, olio e peperoncino v (G)(L)(LS)
TR B AL TE T B I A
58 JC

Insalata di funghi con dragoncello e prezzemolo v (G)(L)(LS)
JEEZEIP 17 P B R B
58 JC
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