


DOM PÉRIGNON
IMÀGO ROMA & TRÈSIND STUDIO DUBAI

GRANCHIO ARROSTO E CANNELLA BRUCIATA (TRÈSIND STUDIO)

DATTERINI VERDI, BASILICO E VANIGLIA (IMÀGO)

SHAWARMA DI ANATRA E TOPINAMBUR, ZAA'TAR SAJ CROCCANTE (TRÈSIND STUDIO)

CETRIOLO, PANNA ACIDA E CAVIALE (IMÀGO)

FIORE DI CHAAT, PUREA DI ZUCCA BUTTERNUT E SALSA CHUTNEY (TRÈSIND STUDIO)

ZUCCHINA E ALICI (IMÀGO)

GAMBERI E ASPARAGI, SPUMA DI PATATE E RASAM DI POMODORO (TRÈSIND STUDIO)

LUMACHINE, DATTERINI GIALLI, ANICE E GENZIANA (IMÀGO)

 TORTELLINI, GORGONZOLA DOLCE, CURRY DI AGNELLO A COTTURA LENTA (TRÈSIND STUDIO)

MAIALE, ARACHIDI E LIME (IMÀGO)

GELATO AL LATTE ACIDO "PANDAN PAYESH", CROCCANTE AL LATTE (TRÈSIND STUDIO)

FLAN DI ALBICOCCHE E TIMO (IMÀGO)

CARRELLO DEI GELATI (IMÀGO)

DOM PÉRIGNON VINTAGE 2017
DOM PÉRIGNON VINTAGE 2010

DOM PÉRIGNON ROSÉ 2010
DOM PÉRIGNON P2 2008

€ 600 
 (INCLUSO BEVANDE)

EXECUTIVE CHEFS: ANDREA ANTONINI & HIMANSHU SAINI

ROMA, SABATO 4 LUGLIO 2026



DOM PÉRIGNON
IMÀGO ROMA & TRÈSIND STUDIO DUBAI

GHEE ROAST CRAB, BURNT CINNAMON  (TRÈSIND STUDIO)

GREEN DATTERINI TOMATOES, BASIL AND VANILLA (IMÀGO)

DUCK & ARTICHOKE SHAWARMA, CRISPY ZAA’TAR SAJ (TRÈSIND STUDIO)

CUCUMBER, SOUR CREAM AND CAVIAR (IMÀGO)

BLOSSOM CHAAT, BUTTERNUT MASH, CHUTNEY SEASONING (TRÈSIND STUDIO)

ZUCCHINI AND ANCHOVIES (IMÀGO)

PRAWNS AND ASPARAGUS, POTATO ESPUMA, TOMATO RASAM (TRÈSIND STUDIO)

PASTA, YELLOW TOMATO, GENTIAN AND ANISE (IMÀGO)

TORTELLINI, GORGONZOLA DOLCE, SLOW COOKED LAMB CURRY (TRÈSIND STUDIO)

PORK, PEANUTS AND LIME (IMÀGO)

‘PANDAN PAYESH’ SOUR MILK ICE CREAM, MILK CRISP (TRÈSIND STUDIO)

APRICOT FLAN WITH THYME AND BALSAMIC VINEGAR (IMÀGO)

ICE CREAM CART (IMÀGO)

DOM PÉRIGNON VINTAGE 2017
DOM PÉRIGNON VINTAGE 2010

DOM PÉRIGNON ROSÉ 2010
DOM PÉRIGNON P2 2008

€ 600 
 (INCLUDING BEVERAGE)

EXECUTIVE CHEFS: ANDREA ANTONINI & HIMANSHU SAINI

ROME, SATURDAY JULY 4TH, 2026



IMÀGO RESTAURANT

EXECUTIVE CHEF ANDREA ANTONINI
ANDREA CARBONARO – RICCARDO ROMOLO – ANDREA COBELLIS 

RESTAURANT STAFF:
ALEX CIARLA – ALESSIO BRICOLI – DANIEL MASTROIACOVO

 SIMONE FILAGNA – ROMAN POPOVICH – LUCA CRESCENTINI – TOMMASO FOGLIETTA
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