


Gli Chef Alessandro Negrini e Fabio Pisani
vi invitano a scoprire la grande cultura della cucina italiana

attraverso i Territori

Il Direttore Nicola Dell’Agnolo ed il Sommelier Alberto Piras
vi accompagneranno

in uno straordinario percorso di gusti e sapori

IL LUOGO

Scopri la filosofia del Gruppo Aimo e Nadia



IL LUOGO

Territori

Scampo di Santa Margherita leggermente piccante, 

lardo di Colonnata e mandorla 

Coniglio grigio di Carmagnola farcito,

capperi di Pantelleria, limoni di Cetrara e salsa di polpo alla luciana

L’orto di Giancarlo

Risotto Gran Riserva Carnaroli con fiori di zucca,

porcini essiccati dell’Abetone e zucchine in scapece

Omaggio a Milano

 tortelli farciti di ossobuco di Fassona 

e midollo nel suo ristretto allo zafferano sardo e Parmigiano 30 mesi

Piccione di Miroglio nel lavec,

il suo consommé al profumo di verbena e agnoli ai fegatini

Pre-dessert

Il neccio

farina di castagne, ricotta di bufala, rabarbaro e noci del Bleggio



info@aimoenadia.com
ig@aimoenadia

I nostri piatti sono composti da molti ingredienti talvolta non menzionati nella descrizione.
Vi preghiamo di segnalare qualsiasi allergia o intolleranza al momento dell’ordinazione. 

Ai sensi Reg CE 852/04 alcuni cibi sono sottoposti ad abbattimento rapido della temperatura.


