
Antipasti - Appetizers

Ostriche
Oysters (14)

€     8
cad.

Crudo di gamberi rossi di Mazara, salicornia, cialda di polenta e mayo spicy
Raw red shrimps, glasswort, wafer of polenta and spicy mayo  (2,3,7,10,12)

€   32

Carpaccio di tonno Balfegò, limone e basilico
Balfegò tuna carpaccio, lemon and basil (4)     

€   28

Roast beef di controfiletto di manzo, funghi e Taleggio
Sirloin roast beef, mushrooms and Taleggio cheese  (1,3,7,9,10)

€   22

Secreto di suino iberico, mela e finocchio croccante alla liquirizia
Iberian acorn-fed pork “secreto”, apple and crunchy fennel with licorice (9)     

€   24

Capesante, cachi e caviale
Scallops, persimmons and caviar (1,4,14)  

€   35

Uova di quaglia, rape e tartufo
Quail eggs, turnips and truffle (3,7)  

€   24

Primi Piatti - First Courses 
Spaghetti ai ricci di mare, gambero viola e pecorino
Spaghetti with sea-urchins, purple shrimp and pecorino cheese (1,2,4,7,9)

€   35

Cappellacci alla vaccinara, sedano, crumble di cacao salato e vino
Homemade cappellacci pasta filled with oxtail “Vaccinara” style, celery, salted 
cocoa crumble and wine (1,3,7,9,12)

€   28

Bottoni di rombo in brodo, cavolo nero, erbe di stagione e caviale
Homemade black cabbage ravioli filled with turbot mousse and served with fish 
broth, seasonal herbs and caviar (1,3,4,7)

€   32

Risotto burro e alici, cipolle, limone fermentato
Risotto butter and anchovies, onions and fermented lemon (1,3,4,7,9)

€   30

Vellutata di patate al burro salato, pasta croccante, provola affumicata e tartufo
Creamed potatoes with salted butter, crunchy pasta, smoked provola cheese and 
truffle (1,7,9)

€   24

Tagliolini al King Crab, crema acida e aneto
Homemade tagliolini with King Crab, sour cream and dill  (1,2 3,7,9)

€   40



Secondi Piatti - Main Courses

Baccalà alla Romana
Roman-style cod (4,9)

€   38

Cube Roll di manzo argentino, cime di rapa e patate croccanti
Argentinian beef cube roll, turnip greens and crispy potatoes (9)

€   40

Polpo croccante, burrata al lime e salsa agrodolce
Crispy octopus, burrata cheese with lime and sweet and sour sauce  (1,7,12,14)

€   34

Carrè di agnello, carciofi ed erborinato
Rack of lamb, artichokes and blue cheese (1,7,9)

€   42

Filetto di pesce del giorno, cotto su lastra di sale, in guazzetto
Daily Fish fillet, cooked on salt slab, served with stew  (4,9)

€   42

Zucca al forno, castagne, indivia e fondo di verdure
Baked pumpkin, chestnuts, endive and vegetables sauce  (9)

€   28

Contorni - Sides

PAtate al Pecorino  
Potatoes with pecorino cheese (7)

€   12

Cicorietta saporita 
Sautèed chicory 

€   12

Carciofi Grigliati 
Grilled artichokes

€   15

Insalata mista 
Mix salad  

€   12



Allergeni/Allergens: 
1: glutine/cereali - cereals/gluten  2: crostacei - crustaceans  3: uova - egg  4: pesce fish 

5: arachidi - peanut  6: soia - soy  7: latte/lattosio - milk/lactose  8: frutta a guscio - tree nuts 

9: sedano - celery  10: senape - mustard  11: sesamo - sesame  12: solfiti in concentrazione su-

periore a 10mg/kg - sulphites>10mg/kg  13: lupini - lupin  14: molluschi - molluscs

Tiramisù Hires
Hires tiramisù (1,3,7)

€   15

Cheesecake, frutti di bosco e rapa rossa
Cheesecake, wildberries and red turnip (1,7,8)

€   15

Mezzo pacchero birra e agrumi
Fried pasta ring filled with citrus cream, beer ice-cream (1,3,7)

€   15

Banana split
Banana split (1,3,7,8)

€   15

Cioccolato, rum e tabacco
Chocolate, rum and tobacco (3,8)

€   15

Selezione di frutta 
Fruit selection

€   20

Selezione di formaggi italiani
Italian cheese selection (1,3,7,8)

€   20

Dessert
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