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“Ogni secondo conta...”
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MENU Degustazione

Lasciati sorprendere...

4 portate a mano libera dello chef

7 portate a mano libera dello chef

€ 125 

 € 160 

3 portate a mano libera dello chef
(Ogni giovedì del mese)

 € 85A 
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Un piccolo passo, un grande risultato

La Cucina può essere arte



Seppia   € 40
parmentier, ragu di seppia, agrumi
(gf)

Sgombro   € 37
peperone, robiola, fichi 
(gf)

Tonno   € 46
ricci di mare, cipolla, capperi, katsuobushi 
(gf) - (lf)

Wagyu   € 44
tuorlo, guanciale, pecorino, yuzu 
(gf)

Giardino dell’orto   € 36
primizie di stagione, germogli, pesto, consommé
(veg) - (gf)
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Bottone   € 46
ortaggi verdi, gambero viola, riduzione di crostacei, limone nero 
(lf)

Gnocchi   € 38
zucca, parmigiano, jus, nocciole, vino rosso

Riso   € 45
porcini, anguilla affumicata, mosto d’uva
(gf)

Spaghetto   € 48
zafferano, calamari, ostriche, alghe, nero di seppia

Ravioli   € 36
sedano rapa, stracciatella, infuso, olive, pinoli
(v) - (gf)
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Rombo   € 52
tuberi, beurre blanc, melissa 
(gf)

Triglia   € 47
melanzana, pomodoro, basilico
(gf) - (lf)

Agnello   € 54
carote, arachide, mela
(gf) - (lf)

Anatra   € 48
foie gras, barbabietola, lampone
(gf) - (lf)

Cavolfiore   € 38
mandorle, limone, menta 
(veg) - (gf)
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Azioni per proteggere l’aria e il mare, la vita selvaggia e la fauna, sono in realtà piani per proteggere l’uomo. Lo Chef e il suo
team utilizzano prodotti, come pesce, carni e latticini, selezionati con estrema cura da piccoli
produttori locali. Materie prime eccellenti, naturali e genuine, frutta e verdure scrupolosamente selezionati dai mercati
centrali di Rapallo.
Alcuni prodotti freschi sono conservati a basse temperature per garantirne, qualità freschezza e disponibilità. Per
qualsiasi informazione su sostanze e allergeni è possibile consultare l'apposita documentazione che verrà fornita a
richiesta.

(veg): Vegano    (v): Vegetariano    (gf): Senza Glutine    (lf): Senza Lattosio

Il caffe e il tè che proponiamo sono ecosostenibili. 

I prezzi sono per persona, bevande escluse

Dolci a partire da € 22
Coperto e servizio inclusi

Degustazione Vini
3 calici € 45
5 calici € 65

Degustazione Coravin
3 calici € 70
5 calici € 125

Degustazione Mocktails
3 mocktails € 35
5 mocktails € 50

DE
G

US
TA

ZI
O

N
I



DE
SS

ER
T The Matcha  € 25

rosa, lampone, pistacchio
(veg) - (gf)

Castagna  €﻿ 22
cardamomo, arancia amara 

Fichi  €﻿ 23
spezie orientali, noci pecan, roquefort

Cioccolato bianco  €﻿ 24
sesamo, yuzu, mandorle

Azioni per proteggere l’aria e il mare, la vita selvaggia e la fauna, sono in realtà piani per proteggere l’uomo. Lo Chef e il suo
team utilizzano prodotti, come pesce, carni e latticini, selezionati con estrema cura da piccoli
produttori locali. Materie prime eccellenti, naturali e genuine, frutta e verdure scrupolosamente selezionati dai mercati
centrali di Rapallo.
Alcuni prodotti freschi sono conservati a basse temperature per garantirne, qualità freschezza e disponibilità. Per
qualsiasi informazione su sostanze e allergeni è possibile consultare l'apposita documentazione che verrà fornita a
richiesta.

(veg): Vegano    (v): Vegetariano    (gf): Senza Glutine    (lf): Senza Lattosio

Il caffe e il tè che proponiamo sono ecosostenibili. 




