


 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fishion: un nuovo modo 
di interpretare il pesce e di vivere l’esperienza 

della tradizione ittica Milanese. 
 
 

 

 
  



 
 
 
 
 
 
 
 
 

Fishion: exploring a whole new way 
to interpret seafood and experiencing 

Milan seafood tradition. 
 
 

 
 



 
 

Menu Esperienza 
 

• ANTIPASTI • 
 

 
• CRUDI O LASTRA • 

 

 
• BIS DI PRIMI • 

 

 
• DOLCE A SCELTA • 

 

 
70 € | pers. 

Menu servito per tutti i partecipanti al tavolo 
  



 

 
 

Menu Emozioni 
 

• OSTRICHE • 
 

 
• CRUDI • 

 

 
• PRIMO • 

 

• SECONDO • 

 
• DOLCE A SCELTA • 

 

 
90 € | pers. 

Menu servito per tutti i partecipanti al tavolo 
 



 

 
Pasticceria di mare / Sea pastry 

Disponibilità fino ad esaurimento della produzione del giorno 

 

 

 

 



Ostriche** 
Oysters** 

 
 

 
Caviale ADAMAS ® 

 
 

Servito con crostini, crème fraîche e burro di panna (Senza glutine su richiesta)  10g / 30 g 
Served with crispy bread, crème fraiche and cream butter (Gluten free on request) 



 
 
 
 

Tapas di mare 
Sea tapas 

 
 

 
 Aqua (Senza glutine su richiesta)

(Gluten free on request)

(Senza glutine su richiesta)

(Gluten free on request)

(Senza lattosio)

(lactose free)



 

Dal banco dei crudi 
From the raw fish counter 

 

 
Carpaccio ventresca di tonno rosso siciliano affumicata e arrostita

Sicilian red tuna belly carpaccio, roasted and smoked 

Tartare di salmone norvegese con crema di avocado, wasabi e lime  
con brunoise di cetriolo in agrodolce, erba cipollina, emulsione di sesamo e zenzero 
Norvegian salmon tartare

 



 
 
 
 

Lastra di sale rosa dell’Himalaya 
Himalaya Pink salt blocks 

(Senza glutine / Gluten free) 
 
 

Selezione di pesce misto

Gambero rosso crudo di Mazara del Vallo

Scampo crudo del Mare Ionio



 
 

Dalla nostra cucina 
From the kitchen 

 
 
 
Carbonara allo zafferano con guanciale di tonno rosso e caviale essiccato grattugiato  

Red tuna carbonara spaghettoni with grated dried caviale 

 
 
 
Ravioli di anguilla affumicata e topinambur con caviale ADAMAS® Acqua  

Smoked eel and topinambour  

Punte di paccheri ripieni di astice americano 

Paccheri filled with American lobster

 
 
 
Risotto Riserva San Massimo alle alghe e funghi giapponesi con seppia nera di Chioggia  
(Senza glutine)

, 
Riserva San Massimo risotto cooked with seaweed and Japanese mushroom with raw and cooked 
Chioggia black cuttlefish (Gluten free)

 

  



 
 

 
 
 

Dalla nostra cucina 
From the kitchen 

 
 

Polpo cotto a bassa temperatura “multiculturale” (Senza glutine)  

Multicultural octopus slow-cooked and grilled (Gluten free)  

Filetto di tonno rosso siciliano alla Rossini con tartufo nero (Senza glutine su richiesta)  

Sicilian red tuna “Rossini” with black truffle (Gluten free on request) 
 



 
 
 
 

 
Dessert 

 
 
 
Tortino di cioccolato fondente Valrhona Manjari di Madagascar 63%   
con cuore al pepe di Sichuan  

Dark Valrhona Manjari 64% chocolate cake, soft heart with Sichuan pepper 

Entremet di cioccolato bianco Valrhona Opalys con cuore di frutta esotica  

White chocolate entremet with exotic fruit heart, 

 

Da abbinare a piacimento con un calice di …. 



 
 

 

Lista degli allergeni 
Allergens list  

 

. Per ogni informazione rivolgersi al personale di sala 
 






