
Ristorante



I Nostri Menù

Del Nostro Chef

Nuova Tradizione

Una selezione da parte di Chef  Yari Sorgon di 5 portate.
Chiedere al personale per maggiori informazioni. 

A five-course selection by Chef  Yari Sorgon.
Ask the staff  for more information.

€ 90,00 Vini esclusi
€ 130,00 con Degustazione Vini

€ 90.00 Wines excluded
€ 130.00 with Wine Tasting

Cappon Magro 2.0 (2,4)

Cappon magro

Rigatoni al tuccu di stoccafisso (1,14)

Rigatoni with stockfish tuccu

Coniglio in umido alla ligure (9)

Ligurian-Style stewed rabbit 

Tiramisù (1,3,7)

Tiramisù

€ 70,00 Vini esclusi
€ 110,00 con Degustazione Vini

€ 90.00 Wines excluded
€ 130.00 with Wine Tasting

Vegetariano
Zimino di ceci e bietole (3,9)

Chickpea and chard stew

Linguina al pesto con patate e fagiolini (1,7,8,9)

Linguine pasta with basil sauce with Potatoes and Green Beans

Lattuga brasata, peperoni e mandorla (8,9)

Braised lettuce, peppers and almonds

Millefoglie stagionale (1,3,7)

Seasonal millefeuille

€ 60,00 Vini esclusi
€ 100,00 con Degustazione Vini

€ 90.00 Wines excluded
€ 130.00 with Wine Tasting



I Crudi
Raw Selection

Crudo
Tartare di tonno, gambero rosso, scampo (2,4,14)

Tuna tartare, red prawn, scampi
€ 30,00

Grand Crudo
Tartare di tonno, gambero rosso, scampo, tartare di ombrina, ostrica (2,4,14)

Tuna tartare, red prawn, scampi, meagre tartare, oyster
€ 50,00

Crudo Royal
Tartare di tonno, ricciola, gambero rosso, scampo, tartare di ombrina, ostrica

SELEZIONE IN DOPPIA PORZIONE (2,4,14)

Tuna tartare, amberjack, red prawn, scampi, meagre tartare, oyster
DOUBLE-PORTION SELECTION

€ 100,00



Antipasti
Starters

Tonno scottato, fave e agretti allo zenzero
Trancio di tonno appena scottato, crema e fave spadellate,

agretti ripassati allo zenzero. Fondo leggero di zuppa di mare a legare il piatto (4,9)

Freshly seared tuna steak, cream and sautéed fava beans,
sautéed agretti with ginger. A light seafood soup base ties the dish together.

€ 23,00

Triglia farcita di gamberi, carciofi e rosmarino
Triglia farcita con gamberi, carciofi primaverili (alcuni ripieni),

fondo di mare e polvere di rosmarino a rifinire (2,4,9)

Red mullet stuffed with shrimp, spring artichokes (some stuffed),
seafood, and a garnish of  rosemary powder.

€ 22,00

Cappon Magro 2.0
Crema di cavolfiore e patate alla base, selezione di pesce cotto e crudo,

verdure in diverse consistenze, panelle ammollate.
Velo elastico di rapa rossa a copertura (2,4)

Cream of  cauliflower and potato soup, a selection of  cooked and raw fish,
vegetables in various textures, and soaked panelle.

A layer of  beetroot topping
€ 20,00

Battuta di manzo, lattuga e nocciole
Battuta servita nelle foglie di lattuga, maionese alla senape,
erba cipollina e nocciole tostate.Da gustare con le mani (3,8,10)

Battered steak served in lettuce leaves, with mustard mayonnaise,
chives, and toasted hazelnuts. Best enjoyed with your hands.

€ 22,00

Zimino di ceci e bietole
Ceci cotti secondo tradizione, crema di bietole,

meringa di acqua di ceci e polvere di funghi (9,13)

Traditionally cooked chickpeas, creamed chard,
chickpea water meringue, and mushroom powder

€ 17,00



Primi
First Courses

Risotto al granchio, cedro di Savona e prugna
Risotto mantecato al granchio, profumato al cedro di Savona.

Nota dolce-acida di prugna a contrasto (2,9)

Creamy crab risotto, flavored with Savona cedar.
A contrasting sweet-tart note of  plum

€ 23,00

Pappardella ripiena di muscoli, aneto e anice
Pasta fresca ripiena di muscoli, pesto di aneto

e zuppa di mare profumata all’anice (1,9,14)

Fresh pasta stuffed with mussels, dill pesto
and anise-flavored seafood soup

€ 21,00

Rigatoni al tuccù di stoccafisso
Tuccù rosso di stoccafisso, gel di prezzemolo e polvere di olive.

Interpretazione marina di un classico genovese (1,14)

Red tuccù with stockfish, parsley gel, and olive powder.
A seafood interpretation of  a Genoese classic

€ 20,00

Bottoni di anatra brasata
Ripieni di anatra brasata, speck d’anatra,

arachidi e fondo bruno intenso (1,5,7,9)

Stuffed with braised duck, duck speck,
peanuts, and a deep brown sauce

€ 21,00

Linguina al pesto, patate e fagiolini
Pesto tradizionale, crema di patate e fagiolini aperti a metà

per esaltare colore e consistenza. (1,7)

Linguine pasta with basil sauce, potatoes, and green beans.
€ 18,00



Secondi
Main Courses

Secondi
Main Courses

Branzino alla mugnaia, asparagi e zuppa di mare
Trancio di branzino con salsa alla mugnaia, asparagi in doppia

consistenza e leggera zuppa di mare (4,9)

Sea bass fillet with meunière sauce, double-texture asparagus,
and a light seafood soup

€ 27,00

Astice, patate alla brace e tartufo
Astice con purè di patate alla brace, tartufo fresco

e gel di acqua affumicata (2,7,9)

Lobster with grilled mashed potatoes, fresh truffle
and smoked water gel

€ 30,00

Fritto di mare “Hey”
Calamari, gamberi e pesce del giorno, serviti con maionese al basilico,

maionese al lime e chutney di pomodoro (1,2,3,4)

Calamari, shrimp, and fish of  the day, served with basil mayonnaise,
lime mayonnaise, and tomato chutney

€ 25,00

Coniglio alla ligure
Rollè di coniglio ripieno di erbe liguri, fondo classico con olive e pinoli (9)

Rabbit roll stuffed with Ligurian herbs, classic base with olives and pine nuts
€ 26,00

Lattuga brasata, peperoni e mandorla
Lattuga brasata, salsa di peperoni,

oliva taggiasca e mandorla in doppia consistenza (8)

Braised lettuce, pepper sauce,
Taggiasca olives, and almonds in a double texture

€ 21,00
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