
 
Executive Chef 

Stefano Marzetti  

“Momenti senza Tempo 

 
 

 

Fungo ostrica gratinato 

con black cod in saor e polvere di sumac 
 

Gambero rosso in tempura ai cereali 

con carpaccio di avocado, salicornia e ketchup di peperoni allo zenzero 
 

Tonno rosso alla brace 

con zucchine in scapece, guazzetto di cozze, clorofilla di rucola e cialda al sesamo 
 

Vellutata di pomodoro 
con tagliatelle croccanti, capasanta al limone e sorbetto al basilico 

 

Spaghettone trafilato al bronzo 
con pesto alla trapanese, alici fresche e mollica di pane  

 

Spigola al vapore 
con patata allo yuzu, asparagi verdi, porri stufati e carote al pepe rosa 

 

“Rosa” 

zuppetta di rabarbaro, fragola, pompelmo e crumble al basilico 
 

 

“Millesacher” 
sfoglia al cacao e variazione di albicocche 

 
                                                                               220 € Per Persona 
 
                              Vini in Abbinamento                                                         Vini in Abbinamento 
                                Basic 5 Calici 85€                                                          Premium 6 Calici 145€  
                                                                                          
 
 

Il menù degustazione è: 
da ordinare entro le ore 14:00 al Lunch ed entro le ore 22:00 al Dinner 

Il menù degustazione da ordinare per l'intero tavolo 



Menù a la Carte 
 

MENU 2 PORTATE:  €115 
 

MENU 3 PORTATE:  2 Portate + Dolce  €150 
 

MENU 3 PORTATE:  Antipasto, Primo e Secondo  €160 
 

MENU 4 PORTATE:  Antipasto, Primo e Secondo  + Dolce €175 
 

Piatto aggiuntivo € 35 

 
Piatti Vegani Realizzabili su Richiesta 

 

Per Cominciare: 
 

Selezione di ostriche David Hervé 

½ dozzina 
 

 

Selezione di Caviale “CALVISIUS” 

Oscietra, 24K , Beluga  

Supplemento +€100 per gr.30 
 

 

Sinfonia di pesci crudi e crostacei con granella di cous cous speziato 

** 

 

Gambero rosso in tempura ai cereali 

con carpaccio di avocado, salicornia e ketchup di peperoni allo zenzero 

 
 

 

Tartare di manzo  
con robiola di Girgentana  spugna al tè verde, gel di cavolo cappuccio, uvetta sultanina e pinoli 

 
 
 
 

Variazione di Piccione 
con albicocche confit, foie gras, gelato al cioccolato salato e croccante di mandorle 

 
 
 

Cestino di Melanzane alla parmigiana 
con funghi porcini, fondente di provola e datterini al timo 

 
 
 
 

Lingotto di mozzarella di bufala 

con pesto di basilico, crudaiola di pomodorini biologici e cialda di olive taggiasche 

                                                                                             



 

I Primi: 
 

 
 

Minestrone con verdure di stagione 
con farro e spinaci baby 

 
 
 

 

Zuppa di cipolla gratinata  ai due formaggi  

 
 
 
 

Vellutata di pomodoro 
con tagliatelle croccanti, capasanta al limone e sorbetto al basilico 

 
 
 
 

Risotto alle ciliegie 
con blu di capra, noci di Sorrento e gel di arancia 

Minimo per 2 persone 

                                                                                             
 
 
 
 

Spaghettone trafilato al bronzo 
con pesto alla trapanese, alici fresche e mollica di pane  

  
 

                                
                                                                                                                
 

Mezzi paccheri gratinati 
con ragù della tradizione, purea di melanzane, estratto di bufala e cristalli di basilico 

 
 

 
 
 

Caramelle di pasta fresca 
con cremoso di carbonara, zucchine romane e guanciale croccante 

                                                                                          
 
 
 

Gnocchi di patate allo zafferano 
con funghi porcini, tartufo nero e caciocavallo podolico 

                                                                                             
 
 



Il Pesce: 
 

Spigola al vapore 
con patata allo yuzu, asparagi verdi, porri stufati e carote al pepe rosa 

 

 
Merluzzo carbonaro 

con purea di cavolfiore caramellato, peperoni piccanti, pistacchi di Bronte e salsa alla birra scura 
 
 

 

Tonno rosso alla brace 
con zucchine in scapece, guazzetto di cozze, clorofilla di rucola e cialda al sesamo 

 

 
La Carne: 
 

Anatra Barberie all’arancia 
 con pesche caramellate e germogli di spinaci  

                                                                                              
 
 

Filetto di chianina con assoluto di funghi 
tortino di patate, fagiolini croccanti e salsa al tartufo nero 

 
 
 

Agnello cotto a bassa temperatura 
con bietoline, hummus di ceci, crumble di feta e crudaiola di pomodoro camone alla mentuccia 

 

 
 
 
Verdure fresche dal mercato                                                                        Formaggi del nostro paese                                                                        

                                                                                                                                                                                                                                                
 

 
                                                                                                                                                                                                                

                              
 

Per intolleranze e allergie alimentari chiedere assistenza al personale del ristorante 
È disponibile, su richiesta, un libro ingredienti costantemente aggiornato 

Ci impegniamo a rifornirci di materie prime da fornitori che seguono pratiche sostenibili 
 

 
(*) Prodotto congelato all’origine. 

(**) Prodotto destinato ad essere consumato crudo o praticamente crudo, sottoposto a trattamento 
di bonifica preventiva conforme al Reg. CE n. 853/2004, Allegato III, Sezione VIII, Capitolo 3 

Lettera D, Punto 3. 


