Osterio
LL Flnlstreddl

o5

Meniu

/thﬁpasti

Stavters

La Ricotta di pecorn con quinon, ortagol agrodolel, emulsione di datterini e olive Taggilasche (V)
Sheep Ricotta cheese with quinog, sweet-sour vegetables, cherry tomato sauce and Tuscan olives (V)
ek ko
L carclofo al vapore con wovo worbido, Bottargn e salsa di Pecorino dolee
Steawed artichoke with soft boiled ega, Bottarga and Pecorino cheese sauce
ek ko
(L “Tatakl” di =Ricclola con Burvata, Pamomm candito, crema di pLsetti e wasabl
Seared fillet of Amberjack “Tatakl” with Burrata cheese, candid tomatoes, cream of peas anol wasabl
kA K
[ Gamberl al vapore con erbette saltate ¢ salsa di pane ¢ cozze
Steamed King Prawns with sauteed greens, crunchy bread and mussels sauce
(L Polpo arvostito con patate mantecate al Lime, germogli e matonese o’ostrica

Roasted Octopus with Lime perfumed crushed potatoes and Oyster mayonnaise
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Primal ptattl

Flrst Courses

| nostrl Spaghettl “chitara” al Pesto di evbe selvatiche, Ricotta mustia, cruumble
di pane e mandorle (V)

Home made Spagherttl “chitarra” with wild herbs Pesto, aged Ricotta cheese, bread and abmonds crumble (V)
Hetokokotok
[ Pacchert artigianall con Calamart, coneasse di powodort, Linone e Bottargn
Our Paccherl pasta with calawart, tomatoes concasse, Lemon and Bottarga
Hetokokotok
La minestra di Fregola al nero con Seppie allo Zafferano, piselli e fave
Squiod tnk Fregola with Saffron scenteo Cuttlefish, peas and broadbeans
Hetokokotok
Il Risotto alla zucea con gambert, composta di peperoncino e crema di vucola
Pumpkin Risotto with prawns, cMLLLg paste and cream of rocket salaot
Hegokokotok
| Ravioll all’Amatrictana con crema di Pecorino e polvere di guanciale

Amatriciana filled Ravioll with Pecorino cheese sauce anol dried pork cheeks



o5

Meni
Secondl PLattl
Matn Courses
(L trancio di Ombrina arvosto con carclofl frittl, Zuppa di Llenticehie e crema di peperond dolel
Roasteol slice of Lumber fish with fried artichokes, Lentil soup and cream of sweet peppers
ook
IL filetto di Palamita scottato con erbe di campo all’aglio dolee ¢ guazzetto di molluschi

Seaved fillet of Skipjack with mixed Leaves, sweet garlic, clams and mussels stew

Aok K K

(L morbido di Merluzzo all'olio vanigliato, cipollotto, spinact saltatl e salsa di topinambur

vanilla oil perfuumed steamen Cod fish with spring onlons, sautéed spinach and Jerusalem artichokes
ek ok

La guancia di Vitello brasata con puren di patate affumicate, asparagi arvostit, salsa al

cloceolato avaro ¢ Parmigiano

Braised veal cheelks with smoked potato mash, roasted asparagus, chocolate and Parmesan cheese sauce
ook ek ok

(L petto d’Anatra arvosto con sauté di fave e cavdoncelll, mostarda di peve e peperoncino

Roasted Duck breast with pan-fried mushrooms, broad beans, pears and chilly mustard
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Pesserts
(L Cremoso al pistacchio, crumble al cloccolato, gel di limone ¢ sorbetto al Lampone
Pistachio pudding with chocolate crumble, Lemon gel and raspberry sorbet
Aok ok
Ulnsalata di fragole alla Saba con gelato allo Zafferano e Meringa bruciata
Fresh strawberries salad with cooked must, Saffron iee cream and burnt meringue
e
L carpaccio di ananas, fruttl rossi e agruml tn guazzetto con gelato allo yogurt
Carpacclo of plneapple, ved fruits, cltrus frults tn stew with yogurt tee cream
e
Lo pera al walele ¢ pepe rosa cow torta sbrisolons ¢ spuma al mascarpone
Honey and pink peppered flavored Pear with crunchy abmond tart and Mascarpone cheese foam
e
(L Cremee Brule al bergamotto ¢ pepe nero cown croccante alla nocelola

Bergamot and black pepper Créme Brule with hazelnuts crumble

oot stk

tnoltre disponibile un'offerta giornaliera di cotture alla griglia a Vista, Ai carne,
pesce ¢ frutti di mare ed un Menut degustazione

Also available a daily choice of char-grilled meat and fish and a tasting Menu

-Exeoutive Chef Gluseppe Spandri-



