
 

 

 
 

Meniu de degustare 
 

 
Găluşte de brânză, o ceapă mult prea gătită şi esenţă de ţelină  

Găluşte din brânză Horezu şi faină de kuzu, esenţă din ţelină pe grătar, 
trufe de Comana, ceapă roşie de Buzău coaptă prea mult şi unt puţin ars 

 
Raviolo cu dovleac copt în fân, spanac proaspăt şi un aer de rozmarin  
Raviolo făcut în casă cu dovleac şi spanac de la nea’ Tavi, pesto, napi 

muraţi în casă, mangold, spumă de rozmarin şi ovăz 
 

Iarna pe litoral (Rapane pe nisip, 2023-24)  
Rapane de Mangalia bbq, cartofi copţi în jar, sos de pătrunjel, spumă de 

usturoi copt şi “nisip” cu hamsii de Marea Neagră şi plante marine 
 

Miel BBQ cu piure de lămâie şi petale de trandafir 
Vrăbioară de miel dobrogean la grătar, şalotă caramelizată cu şofran, sos 

de Fetească Albă, piure de lămâie murată şi petale de trandafiri de 
Damasc 

 
Peşte cu icre de fasole, cremă de usturoi negru şi caviar de nisetru 

dunărean  
Peste de captura cu icre de fasole, ceapă de Buzău caramelizată, slănină 

de Mangaliţa, cremă de usturoi negru şi caviar de nisetru dunărean 
 

Nuci umplute  
Nuci din aluat fraged umplute cu gianduja, îngheţată de gutui, gel de nuci 

murate şi trandafir 
 

 
 

480 lei / persoană 
 

Wine pairing opţional: 300 lei / persoană 
 
 

*Meniul de degustare se servește pentru toată masa. 
 

 


