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MENU DEGUSTAZIONE CLASSICO

TRADITIONAL TASTING MENU

PER | VERI ESPLORATORI.

I CLASSICI DELLA CUCINA CINESE
RIVISITATI IN STILE GONG.
UN'ESPERIENZA UNICA.

TRA ORIGINALI ACCOSTAMENTI
DINGUSTI E CONSISTENZE.
NUOVE ARMONIE E MOLTEPLICI
SUGGESTIONI CAPACI

DI RENDERE LA CUCINA
ORIENTALE CONTEMPORANEA
EINTERNAZIONALE.

When dining becomes exploring.

Gong’'s unique approach to traditional
chinese cuisine, with original combinations
of flavours and consistencies,

new harmonies and numerous hints

of oriental cuisine — ‘revamped’,
contemporary and international.

MENU DEGUSTAZIONE PER PERSONA ESCLUSI BEVANDE E CAFFETTERIA / € 140
Tasting menu: per diner, not including beverages, coffee etc.

VINI IN ABBINAMENTO PER PERSONA / € 95
Wine pairings per diner

PER ASSICURARE LA MIGLIORE ESPERIENZA Al NOSTRI OSPITI IL MENU DEGUSTAZIONE
E CONSIGLIATO A TUTTI | COMMENSALI / To ensure the best experience to our guest
the tasting menu is suggested for all diners



TONNO FUENTES. OSTRICA E JALAPENO 1-4-6-14 J/

BATTUTA DI TONNO FUENTES, MAIONESE ALL'OSTRICA, OSTRICA AL VAPORE,
KIZAMI WASABI E SALSA AL JALAPENO E LIME / Fuentes tuna tartare oyster
mayonnaise, steamed oyster, kizami wasabi, and jalapefho-lime sauce

HAMACHI 1-4-6

RICCIOLA DEL PACIFICO AFFUMICATA CON LEGNO DI CILIEGIO SERVITA
CON SALSA SUMISO, WASABI E MAIONESE AL MENTAIKO / Yellowtail smoked
with cherry wood and served with sumiso sauce, wasabi and mentaiko mayonnaise

DIM SUM COMPOSTA 1-2-3-4-6-11-12-14

MISTO DI RAVIOLI AL VAPORE FARCITI CON KING CRAB, BLACK COD,
SEPPIA BAMBU E CURRY, SALMONE, MAIALINO LACCATO

CON SALSA CHAR SIU / Mix of steamed dumplings with king crab,black cod,
cuttlefish, bamboo and curry, salmon, glazed pig in char siu sauce

RAVIOLO WAGYU 1-6-7-14

RAVIOLI RIPIENI DI WAGYU (A5) CON SALSA AL FOIE GRAS E TARTUFO /
Dumpling stuffed with wagyu (A5) and served with foie gras sauce and black truffle

RISO E MARE D'ORIENTE 1-2-6-11-12-14

RISO SALTATO CON GAMBERI, CALAMARO, EDAMAME E MELANZANA CINESE
GLASSATA AL SESAMO NERO, COMPLETATO CON GAMBERO ROSSO CRUDO,
IKURA ED ERBA CIPOLLINA, IL TUTTO ACCOMPAGNATO DA UNA VARIANTE
CROCCANTE DI RISO BIANCO E RISO NERO / Stir-fried rice with shrimp,

squid, edamame, and Chinese eggplant glazed with black sesame, topped with raw
red shrimp, ikura, and chives, served with a crispy variation of white and black rice

BLACK COD 1-4-6-7

CARBONARO NERO DELL'ALASKA MARINATO NEL MISO, ACCOMPAGNATO
DA UNA CREMA EMULSIONATA DI PATATE E CIPOLLOTTO, PIL PIL DI ACCIUGHE
E MARMELLATA DI LIMONI / Alaskan black cod marinated in miso, served with
an emulsified potato and spring onion cream, anchovy pil-pil sauce, and lemon marmalade

SPIEDINO DI PANCIA DI MAIALINO CROCCANTE 1-3-6-9-10-11-14 J

ZHU ROU CHUAN

PANCIA DI MAIALINO COTTA FINO A RAGGIUNGERE UNA CROSTA DORATA

E CROCCANTE, SERVITA ALLO SPIEDO E GLASSATA CON UNA SALSA A BASE
DI CHAR SIU, HOISIN, MIELE E SENAPE. ACCOMPAGNATO DA UN'INSALATA
ASIATICA, CIPOLLOTTO FRESCO, CORIANDOLO E PEPERONCINO ROSSO,
SERVITO CON PANE GUA BAO / Slow-cooked pork belly with a golden, crispy
crust, served on a skewer and glazed with a char!siu, hoisin, honey and mustard sauce.
Accompanied by an Asian salad with fresh spring onion, coriander and red chilli,
served with gua bao buns

DESSERT

SCELTO PER VOI DALLE CREAZIONI DELLA NOSTRA PASTICCERIA /
Selected for you from our pastry chef’'s finest creations



