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 piu 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 ita-
liana: ritrovare profumi conosciuti, scoprirne di nuovi, emozionarsi.”
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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




MENU TARTUFO

Fonduta di Parmigiano Reggiano Vacche Rosse
con uovo, castagne e tartufo bianco
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Tagliolini con emulsione di burro e tartufo bianco

Cernia con tartufo bianco e salsa di porri
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Viitello fondente, nocciola, lenticchie e tartufo bianco
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Cremoso alla mandorla con cachi, pane speziato e tartufo bianco
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60,000

Prezzo comprensivo del servizio di caffe o te
supplemento per I'acqua minerale
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Tutti i prezzi sono in JPY e inclusi di 10% tasse e 15% di servizio.
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