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IL MENÙ DELLA SALUTE
Dalla Ricerca scientifica alla ricerca di sapori che nutrono

Mangiare in modo consapevole significa attivare risorse intelligenti. Ogni pasto genera 

segnali biologici che dialogano con l’organismo attraverso il metabolismo, l’infiammazione, 

lo stress ossidativo e i meccanismi di regolazione energetica.

Questo menù si ispira ai principi del Metodo Long Life Formula® di Lucia Magnani e vi 

accompagna  verso un’alimentazione che genera salute, equilibrio e profondo appagamento.

Un percorso di scoperta dove nutrizione funzionale e piacere del gusto si integrano, 

generando benefici concreti in un contesto di convivialità autentica.

I piatti nascono da un approccio di nutrizione funzionale, che riconosce nel cibo non solo 

una fonte di energia, ma un insieme di molecole bioattive capaci di attivare i principali 

processi di equilibrio dell’organismo: gestione dello stress, modulazione dell’infiammazione 

di basso grado, regolazione del metabolismo glucidico e protezione cellulare.

L’ordine del pasto:  un gesto semplice che attiva la risposta metabolica ottimale

Il Metodo Long Life Formula® utilizza una sequenza precisa di assunzione degli alimenti, 

elemento strategico del beneficio: prima le fibre, che modulano l’assorbimento dei nutrienti 

e orientano la risposta glicemica verso la gestione efficace della fame; poi le proteine, che 

attivano sazietà e stabilità metabolica; infine i carboidrati, per contenere i picchi glicemici 

e ridurre l’impatto ossidativo post-prandiale.

Una modifica nell’ordine di assunzione che genera effetti misurabili sull’equilibrio 

metabolico e sulla modulazione dell’infiammazione di fondo, elementi chiave per un 

organismo che ritrova il proprio equilibrio funzionale.



Antiossidanti: la forza sta nella diversità

Non esiste un antiossidante miracoloso: la protezione cellulare efficace nasce dalla varietà 

dei composti bioattivi.

I piatti creano un mosaico nutrizionale: polifenoli, carotenoidi, vitamine, composti solforati 

e flavonoidi da verdure di colori diversi, erbe aromatiche, spezie e frutta di stagione.

La diversità vegetale rappresenta una strategia biologica funzionale con obiettivo preciso: 

fornire all’organismo le risorse necessarie per rispondere in modo ottimale alle sollecitazioni 

che affronta ogni giorno.

Dall’orto al piatto: la qualità si costruisce prima

La qualità nutrizionale di un piatto si inizia a costruire  prima della cucina, attraverso il modo 

in cui gli alimenti vengono coltivati e selezionati: verdure e ortaggi di stagione, materie prime 

fresche, filiere corte e piccoli produttori, preferenza per biologico e varietà meno trattate.

Ingredienti più ricchi di fitocomposti generano maggiore densità nutrizionale e maggiore 

efficacia funzionale. Ingredienti di stagione portano fitocomposti che la natura stessa ha 

sviluppato nelle piante per rispondere alle sfide di quella specifica stagione.

Cotture gentili: preservare ciò che genera benessere

Le tecniche di cottura integrano la filosofia del menù: temperature controllate, sottovuoto 

a bassa temperatura, tempi di cottura calibrati.

Questi metodi permettono di preservare vitamine, minerali e molecole antiossidanti, che 

le cotture aggressive degradano o disperdono rapidamente. L’uso strategico di spezie ed 

erbe aromatiche consente di ridurre il sale, ottimizzando il profilo salutistico mantenendo 

intatto il piacere del gusto. 

Executive Chef Marco Culeddu



LE FIBRE, COME ANTIPASTO
A vostra scelta

■	 Zucchina in fiore: variazione di zucchine cotta
	 a bassa temperatura e scapece, il suo fiore, semi di lino,
	 pecorino e menta (7-8)

■	 Cremoso di asparagi verdi, olive ed erbe

■	 Zuppetta di cipollotti, squacquerone, tartufo e crostini (1-7)

■	 Insalata di rucola, daikon, rapanelli, spinaci ed alghe

■	 “Pomod’oro” in consistenze
€ 18,00

LE PROTEINE, COME PRIMO
A vostra scelta

■	 Faraona, zuppetta di piselli e bietoline

■	 Hummus di ceci, tarassaco e crostini, con pomodori secchi
	 e spezie (1-11)

■	 Sgombro dell’Adriatico cotto a bassa temperatura,
	 salsa al profumo di maggiorana, taccole e fave (4)

■	 Branzino cotto a bassa temperatura, avocado, agretti e rapanelli (4)

■	 Filetto di vitello, salsa all’italiana, melanzane, caffè e peperoni

■	 L’uovo in purgatorio (3)

€ 28,00



I CARBOIDRATI, COME SECONDO
A vostra scelta

■	 Risotto agli asparagi, cotti e crudi (7)

■	 Tagliatella pancia piatta, con piccoli ortaggi
	 dell’Orto Lucia Magnani (1-3)

■	 Rigatone integrale Senatore Cappelli, pesto di rucola e ricotta
	 con fagiolini e tartare di gamberi (1-2-7)

■	 Spaghetto integrale Senatore Cappelli cotto in estratto di spinaci
	 e basilico con bottarga di muggine (1-4)

■	 Gnocchi di patate viola, piselli, fave e salsa alla mandorla (1-8)

 
€ 22,00

LA PARTE DOLCE
A vostra scelta

■	 Cantucci Vin Santo e zabaione (1-3-8)

■	 Latte in piedi con fragole (7)

■	 Gelato ai frutti rossi (7)

■	 La zuppa inglese di una volta (1-3-7)

■	 Torta al cioccolato 75% (1-3-7)

€ 12,00



■	 Salumi e formaggi del territorio accompagnati
	 da giardiniera, piadina, fichi caramellati (1-7)	 € 20,00

■	 Cappelletto romagnolo al ragù (1-3-7)	 € 20,00

■	 Tagliata di Fassona, rucola, Parmigiano e pomodorini (7)	 € 28,00

■	 Latte in piedi con fragole (7)	 € 12,00

TRADIZIONE ROMAGNOLA
Il sapore della Romagna incontra la Filosofia del Ben Essere

Materie prime selezionate, ingredienti biologici e artigianali, cotture che 

preservano qualità nutrizionale: la nostra cura trasforma la tradizione 

romagnola in sapori autentici che generano Ben Essere.



“Nella nostra cucina vengono utilizzati prodotti e sostanze che potrebbero provocare allergie o altre reazioni indesiderate, la lista degli allergeni 
è disponibile per la visione di seguito.
Segnaliamo, pertanto, che tutte le pietanze preparate e servite nei nostri locali possono contenere tracce di queste 14 sostanze”
*Prodotti surgelati – I piatti contrassegnati con (*) sono preparati con materia prima congelata o surgelata all’origine.
**Materie prime / Prodotti abbattuti in loco.
Alcuni prodotti freschi di origine animale, così come i prodotti della pesca somministrati crudi, vengono sottoposti ad abbattimento rapido di 
temperatura per garantire la qualità e la sicurezza, come descritto nel Piano HACCP ai sensi del Reg. CE 852/04 e Reg.  CE 853/04.

SOSTANZE O PRODOTTI CHE PROVOCANO ALLERGIE O INTOLLERANZE
SUBSTANCES OR PRODUCTS THAT CAUSE ALLERGIES OR INTOLERANCES

Per eventuali intolleranze alimentari o allergie, vi preghiamo di rivolgervi al personale del ristorante. 
For any kind of intolerances or allergies please ask to our restaurant staff

For any information on substances and allergens it is possible to consult the appropriate documentation that will be provided, upon request, by the 
personnel on duty. (EU) 1169/2011 Regulation

  1)	 Cereali contenenti glutine (grano, farro, 
grano khorasan, segale, orzo, avena) / Cereals 
containing gluten (wheat, spelt, khorasan 
wheat, rye, barley, oats)

  2)	Crostacei / Crustaceans 
  3)	Uova / Eggs 
  4)	Pesce / Fish
  5)	Arachidi / Peanuts 

  6)	Soia / Soy
  7)	Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio) 

/ Milk and dairy products (including lactose)
  8)	Frutta a guscio / Nuts (almonds, hazelnuts, 

walnuts, cashews, pecans, Brazil nuts, 
pistachios, macadamia nuts or Queensland 
nuts)

  9)	Sedano / Celery

10)	 Senape / Mustard
11)	 Semi di sesamo / Sesame seeds
12)	 Anidride solforosa e solfiti (se in concentrazioni 

superiori a 10 mg/kg o 10 mg/litro) / Sulfur 
dioxide and sulfites (if in concentrations 
greater than 10 mg/kg or 10 mg/liter)

13)	 Lupini / Lupines
14)	 Molluschi / Mollusks
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