
ANTIPASTI | STARTERS 

OSTRICHE GILLARDEAU N3 (2 UNITÀ)	 24

GILLARDEAU OYSTERS N3 (2 PIECES)

OSTRICHE GILLARDEAU N3 (4 UNITÀ)	 46

GILLARDEAU OYSTERS N3 (4 PIECES)

OSTRICHE FINE DE CLAIRE (2 UNITÀ)	 18

FINE DE CLAIRE OYSTERS (2 PIECES)

OSTRICHE FINE DE CLAIRE (4 UNITÀ)	 34

FINE DE CLAIRE OYSTERS (4 PIECES)

TONNO ROSSO, OLIO TAGGIASCA, LIMONE, 

POMODORINI CILIEGIA

E STRACCIATELLA	 45

THINLY SLICED TUNA WITH TAGGIASCA OIL, LEMON, 

CHERRY TOMATOES AND STRACCIATELLA

POLPO ALLA GRIGLIA CON CREMA DI PATATE 

E PORRO	 52

GRILLED OCTOPUS WITH POTATO AND LEEK CREAM

FRITTURA MISTA DI MARE (CALAMARI, 

GAMBERI, LATTERINI E SCAMPO)	 32

MIXED FRIED SEAFOOD (SQUID, PRAWNS, SMELTS 

AND LANGOUSTINE)

INSALATA CAPRESE	 28

BUFFALO MOZZARELLA, TOMATO AND BASIL

CARPACCIO FASANO	 42

BEEF FILET CARPACCIO WITH BLACK OLIVE PATE, 

CAPERS AND PINE NUTS

VITELLO TONNATO	 42

VEAL CARPACCIO, TUNA SAUCE AND CAPERS

PER QUALSIASI INFORMAZIONE SU ALLERGENI E INTOLLERANZE, 

SI PREGA DI RIVOLGERSI AL PERSONALE DI SALA.

FOR ANY INFORMATION REGARDING ALLERGENS AND INTOLERANCES, 

PLEASE SPEAK TO A MEMBER OF OUR TEAM

PRIMI PIATTI | FIRST COURSES	

FETTUCCINE ALL’ASTICE CON POMODORINI 

E BASILICO	 48

FETTUCCINE WITH LOBSTER, CHERRY TOMATOES AND BASIL

FREGOLA CON GAMBERI, SCAMPI E COZZE, 

LEGGERMENTE PICCANTE	 42

FREGOLA WITH PRAWNS, LANGOUSTINES AND MUSSELS, 

LIGHTLY SPICED

LINGUINE CON BOTTARGA 

E CREMA DI CAVOLFIORE	 42

LINGUINE WITH BOTTARGA AND CAULIFLOWER CREAM

CALAMARATA CON RAGÙ DI SCORFANO, PORRO, 

OLIVE TAGGIASCHE E POMODORINI CILIEGIA	 49

CALAMARATA WITH SCORPIONFISH RAGÙ, LEEK, TAGGIASCA 

OLIVES AND CHERRY TOMATOES

GNUDI DI RICOTTA DI PECORA CON SPINACI, 

BURRO E SALVIA	 45

SHEEP’S RICOTTA GNUDI WITH SPINACH, BUTTER AND SAGE

 



SECONDI PIATTI | MAIN COURSES 

	

BRANZINO CON ZUCCHINA IL SUO FIORE RIPIENO 

DI MOZZARELLA, BASILICO E ACCIUGHE	 70

SEA BASS WITH ZUCCHINI AND FLOWER STUFFED WITH 

MOZZARELLA, BASIL AND ANCHOVIES

ORATA ALLA GRIGLIA CON PATATE AL FORNO, 

POMODORO E ORIGANO	 60

GRILLED SEA BREAM WITH OVEN-BAKED POTATOES, 

TOMATO AND OREGANO

BLACK COD CON PISELLI, ASPARAGI 

E ACETO BALSAMICO	 70

CHARCOAL-GRILLED BLACK COD WITH PEAS, 

ASPARAGUS AND BALSAMIC VINEGAR

GAMBERI DI SICILIA ALLA BRACE 

CON MELANZANE ALLA GRIGLIA	 90

GRILLED RED SHRIMP WITH GRILLED EGGPLANT

CARRÉ D’AGNELLO CON CREMA DI CECI 

E MISTO DI VERDURE	 62

RACK OF LAMB WITH CHICKPEA CREAM AND MIXED 

VEGETABLES

TAGLIATA DI CONTROFILETTO CON RUCOLA 

E PARMIGIANO	 45

GRILLED BEEF FILET WITH ARUGULA AND PARMESAN	

DOLCI | DESSERTS 	

	

MOUSSE AL CIOCCOLATO CON NOCCIOLE 

E LAMPONI	 20

CHOCOLATE MOUSSE WITH HAZELNUTS AND RASPBERRIES

GELATO O SORBETTO DEL GIORNO	 18

ICE CREAM OR SORBET OF THE DAY

PESCA AL FORNO CON BISCOTTO ALLE MANDORLE, 

GELATO ALLA CREMA E VINO MARSALA	 20

BAKED PEACH WITH ALMOND COOKIE, ICE CREAM AND 

MARSALA WINE

PAVLOVA AI FRUTTI DI BOSCO	 20

PAVLOVA WITH RED BERRIES

PORZIONE DI FRUTTA DEL GIORNO	 18

SEASONAL FRUIT

TIRAMISÙ	 20

ITALIAN DESSERT WITH MASCARPONE, COOKIE, 

COCOA POWDER AND COFFEE

	


