
Il polpo* arrosto su so�ce di patate silane e petali croccanti #
Roasted octopus* served with Silan potatoes purée and crisp slices #

I bocconcini di bufala con crudo di gambero rosso* e composta 
Callipo di pomodori verdi #
Bufala nuggets with prawn* crudités served with Callipo green 
tomato compote #

Il gran crudo di pesce (carpaccio di pesce spada*, Gamberone rosso*, 
Scampone*, Ostrica, Salmone* marinato alla cannella) #
Fish gran crudités* #

La parmigiana di melanzane e pesce spada* su vellutata di 
pomodoro pachino
Eggplant mille-feuille with sword�sh* served with a cherry tomato soup

Il carpaccio di vitello con salmoriglio, zeste di limoni e �or di sale 
aromatizzato alla liquirizia su giardinetto di verdure #
Veal carpaccio served with salmoriglio, lemon zest and �ower salt 
�avoured with liquorice, and vegetables #

La degustazione calabrese di salumi e formaggi con confetture 
Callipo e miele #
Local cheese and cured meats selection served with Callipo compotes 
and honey #

# le portate indicate possono essere preparate senza glutine
# the indicated courses may also be served as gluten free

€ 18,00 

€ 18,00 

€ 22,00 

€ 14,00 

€ 12,00

€ 12,00

I prodotti della pesca serviti crudi sono previamente abbattuti come prescritto dal Reg. (CE) 853/2004. 
Le referenze indicate con “*” potrebbero essere abbattute, surgelate o congelate in base alla stagionalità ed alla disponibilità sul mercato. 
Alcuni dei prodotti serviti contengono allergeni. Pertanto, in caso di allergie e/o intolleranze alimentari, Vi preghiamo di rivolgerVi al nostro 
personale di sala per le informazioni necessarie. 
All fishery products served raw are previously freezed as prescribed by the Reg. (EC) 853/2004. 
Products marked with “*” may be blast chilled, deep-frozen or frozen depending on the season and availability on the market. 
Some of the products contain allergens. Please advise a member of our restaurant staff in case of food allergies or dietary requirements. 

Gli antipasti - Starters



I �leja freschi con pesto estivo di basilico e pachino con �occata 
di ricotta salata #
Fresh “Fileja” pasta with basil and cherry tomato pesto, and 
salted ricotta �akes #

Lo spaghetto quadro fresco con gambero rosso* e stracciatella di 
bufala #
Fresh squared spaghetti with red prawn*, and Stracciatella #

Il riso carnaroli alle barbabietole rosse, triglia* di fondale e 
burro a�umicato al bergamotto #
Carnaroli rice with red turnip, mullet*, and 
bergamot-smoked butter #

I paccheri freschi con ventresca di Tonno Callipo, petali di 
pachino e �or di cappero #
Fresh “Paccheri” pasta with ventresca di Tonno Callipo, cherry 
tomato and caper #

Le foglie di ulivo fresche di grano duro al pesto di scarola riccia 
e vongole veraci #
Fresh “Foglie di ulivo” durum wheat pasta (olive leaves-shaped 
pasta) with escarole pesto, and clams #

€ 12,00 

€ 18,00

€ 14,00 

 

€ 16,00 

€ 14,00 

# le portate indicate possono essere preparate senza glutine
# the indicated courses may also be served as gluten free

I prodotti della pesca serviti crudi sono previamente abbattuti come prescritto dal Reg. (CE) 853/2004. 
Le referenze indicate con “*” potrebbero essere abbattute, surgelate o congelate in base alla stagionalità ed alla disponibilità sul mercato. 
Alcuni dei prodotti serviti contengono allergeni. Pertanto, in caso di allergie e/o intolleranze alimentari, Vi preghiamo di rivolgerVi al nostro 
personale di sala per le informazioni necessarie. 
All fishery products served raw are previously freezed as prescribed by the Reg. (EC) 853/2004. 
Products marked with “*” may be blast chilled, deep-frozen or frozen depending on the season and availability on the market. 
Some of the products contain allergens. Please advise a member of our restaurant staff in case of food allergies or dietary requirements. 

I primi piatti - Main courses



Il tataki di tonno rosso* del Tirreno su letto di rucola e 
pomodoro piccadilly #
Blue¬�n tuna* steak served with arugula and Piccadilly 
tomato #

I tre modi di interpretare il tonno rosso* del Tirreno, al 
pistacchio, al sesamo e alle erbette
Blue¬�n tuna* served in three di�erent variations: pistachio, 
sesame, and herbs

La rana pescatrice in crosta di mandorle e pistacchio su 
confettura Callipo di arance BIO 
Monk�sh* with pistachio and almond brittle served with 
Callipo organic orange jam

Il pesce spada* del Mediterraneo a portafoglio con scamorza 
a�umicata e cicorietta #
Sword�sh* from the Mediterranean �lled with smoked 
scamorza cheese and escarole #

Il suino nero di Calabria in camicia di speck con gocce di miele 
d’acacia su peperone profumato al timo #
Suino Nero pork nuggets served with red pepper, thyme, and 
acacia honey #

Hamburger di manzo alla griglia con fondente di caciocavallo 
silano e rondelle dorate di patate silane #
Grilled beef burger with melting Silan caciocavallo cheese and 
potato slices #

€ 16,00

€ 18,00 

€ 16,00

€ 16,00

    

€  14,00

€  16,00
 

# le portate indicate possono essere preparate senza glutine
# the indicated courses may also be served as gluten free

I secondi piatti - Second courses

I prodotti della pesca serviti crudi sono previamente abbattuti come prescritto dal Reg. (CE) 853/2004. 
Le referenze indicate con “*” potrebbero essere abbattute, surgelate o congelate in base alla stagionalità ed alla disponibilità sul mercato. 
Alcuni dei prodotti serviti contengono allergeni. Pertanto, in caso di allergie e/o intolleranze alimentari, Vi preghiamo di rivolgerVi al nostro 
personale di sala per le informazioni necessarie. 
All fishery products served raw are previously freezed as prescribed by the Reg. (EC) 853/2004. 
Products marked with “*” may be blast chilled, deep-frozen or frozen depending on the season and availability on the market. 
Some of the products contain allergens. Please advise a member of our restaurant staff in case of food allergies or dietary requirements. 



Gli spicchi di patate* casarecce dorate #
Rustic potatoes* slices #

Le zucchine trifolate alla mentuccia #
Courgettes cooked in olive oil, parsley, garlic, and mint #

L’insalata alla calabrese con pomodoro, cipolla rossa di Tropea e cetrioli #
Calabrian salad with tomato, Tropea red onion and cucumber #

La cicorietta* spadellata con alici Callipo #
Escarole* served with Callipo anchovies #

€ 5,00

€ 5,00

€ 5,00

€ 5,00

Zuppa del giorno #
Soup of the day #
                                                 
La millefoglie di melanzane violette con cuore di cicorietta selvatica e 
pomodori secchi 
Eggplant mille-feuille �lled with wild escarole and dried tomatoes

Il pacchero fresco con pesto estivo di basilico, pachino e lamelle di 
mandorle croccanti # 
Fresh “Paccheri” pasta served with basil, cherry tomato and almond 
pesto #

Il burger di verdure su so�ce di patate silane al timo
Veggie burger served with Silan potatoes purée and thyme

L’insalata alla calabrese con pomodoro, cipolla rossa di Tropea e cetrioli #
Calabrian salad with tomato, Tropea red onion and cucumber #

€ 10,00 

€ 12,00

€ 14,00
 

€ 12,00

€ 5,00

# le portate indicate possono essere preparate senza glutine
# the indicated courses may also be served as gluten free

I contorni - Side dishes

Il menu Vegano - Menu Vegan

I prodotti della pesca serviti crudi sono previamente abbattuti come prescritto dal Reg. (CE) 853/2004. 
Le referenze indicate con “*” potrebbero essere abbattute, surgelate o congelate in base alla stagionalità ed alla disponibilità sul mercato. 
Alcuni dei prodotti serviti contengono allergeni. Pertanto, in caso di allergie e/o intolleranze alimentari, Vi preghiamo di rivolgerVi al nostro 
personale di sala per le informazioni necessarie. 
All fishery products served raw are previously freezed as prescribed by the Reg. (EC) 853/2004. 
Products marked with “*” may be blast chilled, deep-frozen or frozen depending on the season and availability on the market. 
Some of the products contain allergens. Please advise a member of our restaurant staff in case of food allergies or dietary requirements. 


	antipasti: Il tiramisù salato* 
Pane in cassetta con fresco tenero e ventresca di tonno rosso marinata al caffè
Salted tiramisù*
Bread with fresh cheese and red tuna belly marinated with coffee

La Tartare di gambero rosso* ricomposto accompagnato 
da stracciatella di bufala  # 
Red prawn* tartare with Stracciatella di bufala cheese

Il compose del pescatore pizzitano # 
Parmigiana spada* e melanzane, Julienne di polpo* su giardinetto, gamberi* dorati al sesamo nero
Fisherman’s compose: swordfish* and aubergines parmigiana , octopus* and vegetables julienne, fried shrimps* with black sesam

La mozzarella di bufala con cuore di mousse di tonno Callipo 
e riccio di porro dorato # 
Mozzarella di bufala filled with Callipo tuna mousse 
and curled leek


I bocconcini di pescatrice* in panuria al pistacchio su crema di patate silane con crumble di pane aromatizzato e peperoni in agrodolce #                          Bites of monkfish* with bread and pistachio crumble on potato cream with sweet and sour peppers



I salumi ed i formaggi tipici della cultura calabrese # 
Typical calabrian cold cuts and cheeses




# le portate indicate possono essere preparate senza glutine
#these courses can be prepared glutenfree

	prezzi_antipasti: € 16,00€ 20,00€ 22,00€ 16,00€ 18,00€ 14,00
	secondi: La ricciola* al lardo di colonnata e salsa allo zafferano #Amberjack* with lardo di colonnata and saffron sauceIl calamaro* di lenza scottato su crema di piselli e tocchetti di pane tostato #Grilled squid on beans cream and toasted bread’s chunks #I lingotti di tonno* rosso in crosta di pistacchio su composta di arance bio #Red Tuna* bites with pistachio crumble on BIO orange jam #La Manzetta di vitello Prussiana grigliata alle erbette con gocce di riduzione al Greco di bianco #Grilled Prussian veal Manzetta with herbs and Greco Bianco wine reduction. # Il filettuccio di suino in doppia cottura con senape #Pork tenderloin in double mustard cooking sauce ## le portate indicate possono essere preparate senza glutine#these courses can be prepared glutenfree
	prezzi_secondi: € 20,00€ 18,00€ 22,00€ 5,00/100gr€ 16,00
	contorni: Insalata verde e carote con lamelle di mandorle e miele di acacia #Green salad and carrots with almonds and acacia’s honey #Spicchi di patate* casarecce dorate #Potato* wedges #Gli spinaci* saltati al burro con scorzetta di limone #Salted spinach* with butter and lemon zest #  Le patate di San Giovanni rosolate alle erbette di montagna #Potatoes from San Giovanni browned with herbs #       
	prezzi_contorni: € 5,00€ 5,00€ 5,00€ 6,00
	prezzi_primi: € 20,00€ 20,00  € 18,00€ 14,00€ 25,00
	primi: I fusilloni del pastificio Brizzi con pesto di rucola, gambero rosso* e colatura di burrata #
Fusilloni pasta with rocket pesto, red prawn* and burrata pouring #



I paccheri freschi con ventresca di tonno Callipo, julienne di zucchine, 
olive dolci e granella di pane al rosmarino #
Paccheri pasta with Callipo tuna belly, zucchini julienne, 
sweet olives and crumbled bread #



Il Carnaroli con pomodorino disidratato, tocchetti di 
ricciola* e spolverata di lime #
Carnaroli risotto with dried tomato, amberjack* bites and lime #



Il tagliolino con crema di melanzane fumé e lamelle di caciocavallo Silano #
Tagliolino pasta with smoked aubergine and caciocavallo Silano cheese #



Lo spaghetto quadro con ricci* di mare del mediterraneo #
Spaghetto with mediterranean sea urchins* #








# le portate indicate possono essere preparate senza glutine
#these courses can be prepared glutenfree
	vegano: La millefoglie di patate , zucca e funghi porcini #Potatoes flan with pumpkin and porcini mushrooms # Il tagliolino con crema di melanzane fumé e granelle di pane croccanti #Tagliolino pasta with smoked auberginee and crumbled bread #Il burger di zucca rossa grigliato,su virgola di confettura di pomodori verdi Red pumpkin burger with green tomatoes jam Insalata verde e carote con lamelle di mandorle #Green salad and carrots with almonds ## le portate indicate possono essere preparate senza glutine#these courses can be prepared glutenfree
	prezzi_vegano:  14,00€ 14,00€ 16,00€ 5,00


