Cucina a 5 stelle

]DENT]TA 1l viaggio gastronomico di Belmond Hotels Mercoledi 27 Febbraio | Sabato 2 Marzo
G O L O S E Entrée

MILANO

IL_PRIMO HUB INTERNAZIONALE DELLA GASTRONOMIA
INTERNATIONAL HUB OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS

LUIS PESTANA | Coda di bue impanata con bolo do caco e burro all’aglio
DAVIDE BISETTO | Cromesquis di baccala® mantecato al caffé
ROBERTO TORO | Ostrica con pompelmo e cioccolato bianco
MIMMO DI RAFFAELE | Il Mangia e Bevi di alici® alla nocciola di Giffoni, provola affumicata e cocco

LUIS PESTANA | William’s, Belmond Reid’s Palace (Madeira) | 1 Michelin star
Tartare di manzo ai sapori di Madeira

T
Berlucchi ‘61 Rosé DOCG - Berlucchi

0
°¢ Ruinart Rosé AOC - Ruinart

MIMMO DI RAFFAELE | Belvedere, Belmond Hotel Caruso (Ravello)
Ravello-Milano solo andata: Candele spezzate con ragu alla napoletana, Bitto e ossobuco

T

Valpolicella Superiore DOC 2016 - Allegrini

ROBERTO TORO | Otto Geleng, Belmond Grand Hotel Timeo (Taormina)
Cernia® glassata al miso su crema di sedano rapa affumicato con Ca-ruta (contorno a base di carota viola di Davide Bisetto)

?

Cacc’e Mmitte di Lucera DOC 2014 - Alberto Longo

DAVIDE BISETTO | Oro, Belmond Hotel Cipriani (Venezia) | 1 Michelin star
Sweetgrill

T
WALTER BOLZONELLA | Barman del Bar Cabbiano, Belmond Hotel Cipriani (Venezia)
VENICE CONNECTION | Cognac Hennessy V.S, frutta brule, spremuta di lime, ginger ale

Euro 75,00 abbinamento vini e coperto inclusi | Bevande e caffe esclusi
Opzione Euro 85,00 con |'abbinamento di un calice di Ruinart Rosé AOC - Ruinart alla portata indicata

e prodotto lavorato da materia prima fresca sottoposta a congelamento mediante abbattimento rapido di temperatura per garantirne qualita e sicurezza



