
创新菜品
MENU DEGUSTAZIONE EVOLUZIONEMENU DEGUSTAZIONE EVOLUZIONE
TASTING EVOLUTION MENU TASTING EVOLUTION MENU 

PER I  PIÙ AVVENTUROSI .PER I  PIÙ AVVENTUROSI .
UN VERO E PROPRIO ITINERARIO UN VERO E PROPRIO ITINERARIO 
NELLA CUCINA DI  GONG, NELLA CUCINA DI  GONG, 
TRA LE CREAZIONI DI  IERI , TRA LE CREAZIONI DI  IERI , 
QUELLE DI  OGGI QUELLE DI  OGGI 
E QUELLE DI  DOMANI, E QUELLE DI  DOMANI, 
ALLA RICERCA DI  NUOVI ALLA RICERCA DI  NUOVI 
CONFINI DEL GUSTO.CONFINI DEL GUSTO.

For d iners wish ing to exp lore
and learn more about Gong 
and i t s  Cuis ine.  Step by s tep,  toward 
the Front iers of creat ion − 
Yesterday ’s ,  today ’s and tomorrow’s .

MENU DEGUSTAZIONE PER PERSONA ESCLUSI  BEVANDE  MENU DEGUSTAZIONE PER PERSONA ESCLUSI  BEVANDE  
E CAFFETTERIA  /  €  155E CAFFETTERIA  /  €  155
Tast ing menu: per d iner,  not including beverages ,  cof fee etc . 

VINI IN ABBINAMENTO PER PERSONA  /  €  110VINI IN ABBINAMENTO PER PERSONA  /  €  110
Wine pa i r ings per d iner

P E R  A S S I C U R A R E  L A  M I G L I O R E  E S P E R I E N Z A  A I  N O S T R I  O S P I T I 
I L  M E N Ù  D E G U S T A Z I O N E  É  C O N S I G L I A T O  A  T U T T I  I  C O M M E N S A L I .
To ensure the best exper ience to our guest the tast ing menu 
is suggested for a l l  d iners .



BATTUTA DI  TONNOBATTUTA DI  TONNO    1-3-4-6-11-14 1-3-4-6-11-14 

B AT T U TA  D I  T O N N O  F U E N T E S  C O N D I TA  C O N  M A I O N E S E  A L  M I S O ,  
K I Z A M I  W A S A B I  E  S A L S A  O L A N D E S E  A L L ’ O S T R I C A   /   Fuentes tuna tar tare 
seasoned with miso mayonnaise, k izami wasabi and oyster hol landaise sauce

SGOMBROSGOMBRO  1-4-6-8    1-4-6-8  

S G O M B R O  M A R I N AT O ,  S A L S A  T O S A Z U ,  J U L I E N N E  D I  PA PAYA  V E R D E , 
M A N D O R L E  S A L AT E  E  W A S A B I   /   Mackere l  mar inated,  tosazu sauce, 
green papaya ju l ienne, sa lted a lmond and wasabi

CARPACCIO DI  WAGYUCARPACCIO DI  WAGYU    1-6-71-6-7

C A R PA C C I O  D I  W A G Y U  C O N D I T O  C O N  R I D U Z I O N E  D I  S O I A  E  K I Z A M I  W A S A B I , 
S F E R A  D I  F O I E  G R A S  M A R I N ATA  N E L  M I S O  E  TA R T U F O  N E R O  P R E G I AT O  I TA L I A N O   /  
Wagyu carpaccio seasoned with soy reduction and kizami wasabi ,  foie gras sphere 
marinated in miso and f ine ita l ian black truf f le

RAVIOLO NERORAVIOLO NERO  1-6-10-11-14  1-6-10-11-14

R A V I O L I  N E R I  FA R C I T I  C O N  S E P P I A ,  B A M B U  E  C U R R Y ,  S E R V I T I  C O N  V E L O 
D I  S E P P I A ,  L AT T E  D I  C O C C O  P R O F U M AT O  A L L O  Z E N Z E R O  E  L E M O N G R A S S   / 
Squid ink d im sum, s tuf fed with squid ,  bamboo and curr y,  ser ved with a ve i l 
of  cut t lef ish ,  g inger and lemongrass scented coconut mi lk

RAVIOLO D’ORO, OMAGGIO A MILANORAVIOLO D’ORO, OMAGGIO A MILANO    1-6-7-141-6-7-14

R A V I O L I  I N  PA S TA  D I  Z A F F E R A N O  R I P I E N I  D I  O S S O B U C O ,  S E R V I T I  C O N  C R E M A 
D I  R I S O T T O  A L L A  M I L A N E S E   /   Saf f ron dumpl ings s tuf fed with ossobuco 
and ser ved with r isot to a l la mi lanese cream

LAMIAN ALL’ASTICELAMIAN ALL’ASTICE    1-2-3-6-7-9-111-2-3-6-7-9-11

S PA G H E T T I  D I  G R A N O  T I R AT I  A  M A N O ,  S A LTAT I  C O N  R A G Ù  D I  A S T I C E 
S F U M AT I  C O N  V I N O  D I  R I S O  C I N E S E ,  Z E N Z E R O  E  E R B A  C I P O L L I N A   /  
Hand-pul led wheat f lour spaghet t i ,  sauteed with lobster sauce prepared
with chinese r ice wine,  g inger and spr ing onion

TRIGLIA ARROSTOTRIGLIA ARROSTO    1-3-4-7  1-3-4-7  

T R I G L I A  S C O T TATA ,  C R E M A  D I  P E P E R O N E  A G R O P I C C A N T E ,  E M U L S I O N E 
D I  A C C I U G H E ,  A C C E N T O  D I  W A S A B I ,  F U N G H I  S H I M E J I  S C O T TAT I 
E  C A V O L I N I  D I  B R U X E L L E S  C O T T I  A L  V A P O R E   /   Seared mul let ,  ch i l ly 
and sour pepper sauce, anchovies emuls ion,  wasabi  sauce, sh imej i  mushrooms 
and s teamed brusse ls sprouts

PICCIONE IN TRE FASIPICCIONE IN TRE FASI     1-3-6-7-11 1-3-6-7-11   

P E T T O  D I  P I C C I O N E  R I P I E N O  D I  F O I E  G R A S  E  TA R T U F O  N E R O .  C O S C I A  D O R ATA 
S E R V I TA  C O N  M A I O N E S E  A L L O  S R I R A C H A  E  M A I O N E S E  A L  M I S O  B I A N C O . 
F O G L I A  D I  S H I S O  R O S S A  R I P I E N A  D I  R A G Ù  D I  P I C C I O N E  C O T T O  I N  C A S S E R U O L A   /  
Pigeon breast stuf fed with foie gras and black truf f le. Fr ied pigeon thigh served with sr iracha 
mayonnaise and miso mayonnaise. Red shiso leaf f i l led with pigeon ragu

DESSERTDESSERT


