
 

LA STAGIONE CHE NON C’E’  

ULTIMO ATTO 2026  

 

OGNI FINE È L’INIZIO DI QUALCOSA DI STRAORDINARIO  

 

Tre percorsi degustazione firmati Ariel Hagen, la libera scelta di 

provare un'esperienza racchiusa in 3 differenti espressioni, per salutare 

il passato e brindare al presente 

 

5 PORTATE  

€ 180 

7 PORTATE  

€ 235 

10 PORTATE 

€ 280 

 

 

 

 

 
 

 



 

LA STAGIONE CHE NON C’E’  

ULTIMO ATTO 2026  

 

Aperitivo di benvenuto 

 

Pane, sottobosco, castagna e funghi 

 

Ostrica alla brace, passatello asciutto, zabaione al limone 

Risotto “Rosa Marchetti”, cavolo nero, pecorino di Borgo,               

limone macerato 

Rombo farcito, foglie di verza, burro acido, caviale Calvisius prestige 

 

Lollipop, latte di pecora, cera d’api 

Zucca mantovana, castagna, nocciola, verbena 

 

 

 

IN ABBINAMENTO  

Selezione del sommelier 

€ 125 

Mix & Match 

€ 100 

 

 



 

LA STAGIONE CHE NON C’E’  

ULTIMO ATTO 2026  

 

Aperitivo di benvenuto 

 

Pane, sottobosco, castagna e funghi 

 

Insalata, frutta di non stagione 

Funghi, shiokoji, caviale Calvisius Siberian 

Risotto “Rosa Marchetti”, cavolo nero, pecorino di Borgo,              

limone macerato 

Tagliolino, scampo, zafferano 

Frisona, fegato d’anatra, tartufo bianco, spinacio 

 

Lollipop, latte di pecora, cera d’api 

Zucca mantovana, castagna, nocciola, verbena 

 

IN ABBINAMENTO  

Selezione del sommelier 

€ 175 

Mix & Match 

€ 140 

 

 



 

LA STAGIONE CHE NON C’E’  

ULTIMO ATTO 2026  

 

Aperitivo di benvenuto 

Pane, sottobosco, castagna e funghi 

 

Insalata, frutta di non stagione 

Ostrica alla brace, passatello asciutto, zabaione al limone 

Funghi, shiokoji, caviale Calvisius Siberian 

Risotto “Rosa Marchetti”, cavolo nero, pecorino di Borgo,              

limone macerato 

Tagliolino, scampo, zafferano 

Rombo farcito, foglie di verza, burro acido, caviale Calvisius Prestige 

Frisona, fegato d’anatra, tartufo bianco, spinacio 

 

Lollipop, latte di pecora, cera d’api 

Zucca mantovana, castagna, nocciola, verbena 

 

IN ABBINAMENTO  

Selezione del sommelier 

€ 250 

Mix & Match 

€ 200 

 

 


