
Antipasti - Starters

INSALATA DI ASTICE ALLA CATALANA 

CATALAN-STYLE LOBSTER SALAD

N O

€ 59

CRUDO DI RICCIOLA, RAPANELLI E SALSA ALLO YOGURT 

RAW AMBERJACK WITH RADISHES AND YOGURT SAUCE

D G

€ 35

CARPACCIO DI MANZO LEGGERMENTE AFFUMICATO E SALSA SENAPE 

LIGHTLY SMOKED BEEF CARPACCIO WITH MUSTARD SAUCE

F J

€ 32

UOVO COTTO A 64 GRADI, CREMA DI PECORINO ROMANO, 

GUANCIALE E CIALDA DI RISO SOFFIATO 

EGG COOKED AT 64° DEGREES WITH PECORINO CHEEESE CREAM, 

CRISPY PORK CHEEK AND PUFFED RICE WAFER

 C G

€ 25
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Dinner Restaurant Menu
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B glutine	 C uova	 D pesce	 E arachidi	 F soia	 G latticini	 H frutta a guscio

I sedano	 J senape	 K semi di sesamo	 L molluschi	 M maiale	 N solfiti	 O crostacei

Allergeni



primi - first courses

PACCHERI CON SALSA DI POMODORO INFORNATO E STRACCIATA 

PACCHERI PASTA WITH ROASTED TOMATO SAUCE AND STRACCIATA CHEESE

B G

€ 30

RAVIOLONE RIPIENO DI RICOTTA E BIETOLINE, CREMA AL TUORLO D’UOVO 

LARGE RAVIOLO FILLED WITH RICOTTA AND BABY CHARD, SERVED WITH EGG YOLK CREAM

B G

€ 32

SPAGHETTONE QUADRATO ALL’ASTICE 

SQUARE SPAGHETTI WITH LOBSTER

B G K O

€ 37

FUSILLONE TRAFILATO AL BRONZO, RAGÙ DI VITELLO AL LIMONE E SALVIA CROCCANTE 

BRONZE-DIE FUSILLONI WITH LEMON VEAL RAGÙ AND CRISPY SAGE

B K N

€ 30
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secondi - main courses

SPIGOLA, PISELLI ALLA MENTA, JULIENNE DI VERDURE E SALSA BERNESE 

SEA BASS WITH MINT PEAS, JULIENNED VEGETABLES AND BÉARNAISE SAUCE

F G O

€ 45

ROMBO CON VARIAZIONE DI ZUCCHINE ALLA SCAPECE 

TURBOT WITH ZUCCHINI “ALLA SCAPECE” STYLE

N O

€ 48

COSTOLETTE DI AGNELLO, CREMA DI MELANZANE AFFUMICATE E SALSA ALLA LIQUIRIZIA 

LAMB CUTLETS WITH SMOKED AUBERGINE CREAM AND LIQUORICE SAUCE

I N

€ 42

FILETTO DI VITELLO COMPOSTA DI MELE, ASPARAGI E SALSA AI TRE PEPI 

VEAL FILLET WITH APPLE COMPOTE, ASPARAGUS AND THREE-PEPPER SAUCE

I N

€ 45

FIORI DI ZUCCA FARCITI CON MOZZARELLA, BASILICO E TAPENADE DI POMODORO

STUFFED ZUCCHINI FLOWERS WITH MOZZARELLA, BASIL AND TOMATO TAPENADE

B G

€ 30
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dolci - dessert

PAVLOVA CHANTILLY ALLA VANIGLIA E FRAGOLE    

PAVLOVA WITH VANILLA CHANTILLY CREAM AND STRAWBERRIES 

C G 

€ 16

TIRAMISÙ BISQUIT AL CAFFÈ E CREMOSO AL CIOCCOLATO    

TIRAMISÙ WITH COFFEE BISCUIT AND CHOCOLATE CREAM 

B C G 

€ 16

COCO-NAS MOUSSE AL COCCO, DULCE DI COCCO E VELO DI ANANAS 

COCO-NAS COCONUT MOUSSE, COCONUT DULCE, AND PINEAPPLE VEIL 

C G

€ 16

TARTELLETTA CREMA DIPLOMATICA AL LIMONE E FRUTTI DI BOSCO 

LEMON DIPLOMAT CREAM TARTLET WITH MIXED BERRIES 

B C G

€ 16

SELEZIONE DI GELATI

SELECTION OF ICE CREAMS 

C G H 

€ 16

TAGLIATA DI FRUTTA FRESCA DI STAGIONE 

SLICED FRESH SEASONAL FRUIT

€ 16
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