
I nostri caffè sono Lavazza - Caffè espresso Euro 3,00 | Caffè decaffeinato Euro 3,00 | Cappuccino Euro 4,00 | Caffè filtro Euro 5,00 | Cold Brew Euro 5,00
Our coffees are by Lavazza - Espresso Euro 3,00 | Decaffeinated coffee Euro 3,00 | Cappuccino Euro 4,00 | Filter coffee Euro 5,00 | Cold Brew Euro 5,00

Le nostre acque minerali sono S.Pellegrino e Acqua Panna - S.Pellegrino 0.75 Euro 3,00 | Acqua Panna 0.75 Euro 3,00
Our mineral waters are S.Pellegrino and Acqua Panna - SPARKLING WATER: S.Pellegrino 0.75 Euro 3,00 | STILL WATER: Acqua Panna 0.75 Euro 3,00

Per Identità Golose Milano la selezione esclusiva di Acqua Panna - S.Pellegrino, caffè Lavazza, pastificio Felicetti, farine Petra® Molino Quaglia, cioccolato Valrhona.
For Identità Golose Milano exclusive selection of Acqua Panna - S.Pellegrino waters, Lavazza coffee, pasta factory Felicetti, Petra® Molino Quaglia flours, Valrhona chocolate.

Per qualsiasi informazione sulla presenza di sostanze che possono provocare allergie e intolleranze, e sulla presenza di prodotti lavorati da materia prima fresca  sottoposta a congelamento 
mediante abbattimento rapido di temperatura per garantirne qualità e sicurezza, è possibile consultare l’apposita documentazione  che verrà fornita, a richiesta, dal personale in servizio. 
The information regarding the presence of substances or products causing allergies or intollerances, or home manufactured products from fresh raw materials  exposed to a rapid freezing 
process in order to guarantee high standards of quality and safety can be provided by the staff and you can consult  the relevant documentation that will be provided upon request

Euro 90,00 | Abbinamento vini, bevande e caffè esclusi

Euro 90,00 | Wine pairings, beverages and coffee not included

Entrée: Divertimenti

Tortellini fritti
Bon Bon di Parmigiano e mousse di mortadella
Cozza, crema di prezzemolo e nocciole tostate

Pasticcio di fegato d’oca in terrina, tartufo nero e brioche tostata

Scampi e caviale con emulsione di patata

Uovo in raviolo “San Domenico”, burro di malga, 
Parmigiano dolce e tartufo di stagione

Riso mantecato con cipolla tostata, 
ristretto di sugo d’arrosto caramellato allo zucchero di canna

Controfiletto di vitello “Nino Bergese” con crema di latte al guanciale affumicato

Torta fiorentina “Nino Bergese”, sorbetto alla pera

SAN DOMENICO • IMOLA • 2 Michelin Stars

I 50 ANNI DEL SAN DOMENICO DI IMOLA

Valentino MARCATTILII e Massimiliano MASCIA

Domenica 25 ottobre 2020


