


 

I nostri antipasti / Our starters 
 

Trittico di affumicati con citronette alla senape dolce   
Smoked meat trio with sweet mustard citronette 

€ 30.00 (4-12-15)   
 

Prosciutto di cervo della Carnia su letto di misticanza, miele al castagno e noci 
tostate 

Carnia deer ham on a bed of mixed salad, chestnut honey and toasted walnuts 
€ 30.00 (8-10-12-15) 

 

Burratina di Andria su gazpacho, puntarelle e salsa verde 
Andria burrata on gazpacho, chicory, and salsa verde 

€ 25.00 (4-7-15-16) 
 

Plateau di crostacei con carpaccio misto di mare e salsa agli agrumi 
Shellfish platter with mixed seafood carpaccio and citrus sauce 

€ 35.00 (2-4-12-15) * 
 

Tomino in mantello di lardo di colonnata, radicchio brasato con riduzione al 
balsamico 

Tomino cheese wrapped in Colonnata lard, braised radicchio with balsamic reduction 
€ 25.00 (7-13-15-17) 

 

Millefoglie di polenta con bufala di Paestum, crumble al basilico, finferli 
scottati e pomodorini del Piennolo disidratati 

Polenta millefoglie with Paestum buffalo mozzarella, basil crumble, seared  
hanterelle mushrooms and dehydrated Piennolo cherry tomatoes 

€ 28.00 (1-7-15-16-18) 
 

Tegolino ai sette cereali, filetti di alici marinate al pompelmo rosa, cipolla 
rossa di Tropea sfumata all’aceto di lampone 

Seven-grain tegolino, anchovy fillets marinated in pink grapefruit, Tropea red onion 
blended with raspberry vinegar 

€ 25.00 (1-4-5-8-12-15-17) 
 



 

I nostri primi   
First courses 

 
 

Tortello ripieno di burrata, battuto di gambero rosso e tartufo nero 
pregiato 

Tortello stuffed with burrata, chopped red prawns and prized black truffle 
€ 28.00  (1-2-3-7-15) 

 
Risotto ai funghi porcini, mantecato al taleggio e timo croccante 

Porcini mushroom risotto, creamed with Taleggio cheese and crispy thyme 
€ 28.00  (7-15-18)   

 

Panciotti con radicchio trevigiano e Asiago dop su vellutata di zucca 
Panciotti with Treviso radicchio and Asiago DOP on a pumpkin cream soup 

€ 26.00  (1-3-7-12-15) 

 
Tortello allo stracotto di manzo, riduzione di Chianti e quenelle di paté 

d’oca 
Beef stew tortello, Chianti reduction and goose pâté quenelle 

€  26.00  (1-3-7-12-15) 

 
Spaghettone trafilato al bronzo vongole veraci e/o bottarga di muggine 

Spaghettone with clams and/or mullet bottarga 
€ 26.00  (1-4-12-14) 

 

 
Gentili Ospiti, nel caso di allergie e/o intolleranze alimentari, chiedete pure informazioni sul cibo e sulle bevande proposte. 

Rivolgetevi direttamente al responsabile di reparto che saprà consigliarvi. 
Dear Customer, in case of allergies and/or intolerances, please feel free to ask our staff for informations regarding food and beverages, 

The department head will know how to help and advise you. 
 



 

I nostri secondi   
Main courses 

 
 

Medaglione di coniglio cbt ripieno alle castagne e riduzione al Chianti e frutti 
rossi 

Roasted rabbit medallion stuffed with chestnuts and a Chianti and red berry reduction 
€ 30.00 (3-7-9-15-16-19)   

 
Stinco di maialino lardellato con erbe e mela su letto di polenta 

Pork shank larded with herbs and apple on a bed of polenta 
€ 28.00 (1-9-10-15-19)   

 
Turnedos di manzo in crosta di sfoglia croccante, spuma di parmigiano e 

tartufo 
Beef turnedos in a crispy puff pastry crust, parmesan foam and truffle 

€ 32.00 (1-3-7-10-15) 
 

Polpo arrosto su passata di ceci e salvia croccante 
Roasted octopus on chickpea puree and crispy sage 

€ 28.00 (1-4-12-15)* 
 

Tomahawk marezzato con crema di patate dolci e zenzero 
Marbled Tomahawk with Sweet Potato and Ginger Cream 

€ 35.00 (15-20) 
 

Turbante di branzino su letto di sottobosco e more 
Sea bass turban on a bed of brushwood and blackberries 

€ 28.00 (4-9-15-18) 
 
 
 

 



 
 
 

 

Contorni  

Side Dishes 
Patate sautee al timo 

Sautee potatoes whit thyme 
€ 9.00 (15) 

 
Puntarelle con salsa verde alle acciughe 

Puntarelle with green anchovy sauce 
€ 9.00 (4-15-17-20) 

 
Cicoria ripassata 
Sautéed chicory 
€ 9.00 (15) 

 
Carciofi trifolati alla menta  
Sautéed artichokes with mint 

€ 9.00 (15) 
 

Porcini grigliati al profumo di sottobosco 
 

Grilled porcini mushrooms with the scent of undergrowth 
€ 12.00 (15) * 

 
Bieta saltata con uvetta e filetti di alici del cantabrico 
Sautéed chard with raisins and Cantabrian anchovy fillets 

€ 9.00 (4-8-17) 
 
 

 



 
Dalla tradizione romana 

Rome traditional dishes 
 

Tonnarelli alla carbonara 
Tonnarelli pasta at carbonara style 

€ 18.00 (1-7-15)   
 

Tagliolini cacio e pepe 
Tagliolini with cheese and pepper 

€ 18.00 (1-7-15)   
 

Pici all’amatriciana 
Pici pasta at amatrician style 

€ 18.00 (1-7-15-16)   
 

Saltimbocca alla romana 
 Veal cutlet 

€ 25.00 (1-7-15)   
 

Baccalà alla romana su polenta croccante 
Roman-style cod on crunchy polenta 

€ 25.00*   
 

Costolette di abbacchio 
Lamb chops 

€ 28.00 (1/3/5/8)* 
 

I prodotti contrassegnati con l’asterisco (*) potrebbero essere congelati all’origine  
Products marked with an asterisk may be frozen at origin 

 
 

Gentili Ospiti, nel caso di allergie e/o intolleranze alimentari, chiedete pure informazioni sul cibo e sulle bevande proposte. 
Rivolgetevi direttamente al responsabile di reparto che saprà consigliarvi. 

Dear Customer, in case of allergies and/or intolerances, please feel free to ask our staff for informations regarding food and beverages, 
The department head will know how to help and advise you. 



 I nostri Desserts
Our Desserts

Cremoso alle nocciole di Giffoni ricoperto di glassa al cioccolato
Giffoni hazelnut cream covered in chocolate icing

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                        
€ 12.00 (1-3-5-6-7-8)

Disco di pasta frolla con ricotta di bufala, pere e gabbia di caramello
Shortcrust pastry disc with buffalo ricotta, pears and 

caramel cage
€ 12.00 (1-3-5-6-7-8)

Bavarese al pistacchio con arancia candita e ganache al cioccolato
Pistachio Bavarois with candied orange and chocolate ganache

€ 12.00 (1-3-5-6-7-8-12)

Montblanc con scaglie di cioccolato e fragole
Montblanc with chocolate chips and strawberries

€ 12.00 (1-3-5-6-7-8-12)

Setteveli con julienne di cedro di Santa Maria
Seven veils with julienned Santa Maria citron

€ 12.00 (1-3-5-6-7-8-12)

Bavarese al cioccolato, cuore di crema pasticcera e cioccolato bianco 
croccante 

Chocolate Bavarian cream, custard cream heart and crunchy white chocolate
€ 12.00 (1-3-5-6-7-8-12)




