I CRUDI

RAW DISHES

MISTO CRUDO / Mixed Raw Dish

SCAMPI / Scamp:

GAMBERI / Prawns

OSTRICHE / Opysters

TARTUFI / Truffles



PESCI

FISHES

ARAGOSTA / Spiny-Lobster

ASTICE / Lobster

SPIGOLA & ORATA DI MARE / Sea bass and gilthead seabream

SPIGOLA DI ALLEV. / Farm-reared sea bass

PESCATO DEL GIORNO / Fish of the day

100 gr

100 gr

al kg

al kg

al kg



PER I VEGETARIANI

FOR VEGETARTIANS

INSALATA COMPOSTA, AVOCADO, QUINOA,
BARBABIETOLE & CAPRINO ALLE MANDORLE

Mixed salad, avocado, quinoa, beet & goat cheese

UOVO COTTO A BASSA TEMPERATURA
CON SAUTE DI FUNGHI, ASPARAGI & TOPINAMBUR

Slow cooked egg with sautéed mushrooms, asparagus & topinambur

PARMIGIANA DI MELANZANE
CON FONDUTA DI PECORINO FRESCO

Aubergine parmigiana with fresh pecorino cheese fondue

PENNE QUADRATE GRATINATE CON VERDURE PROFUMATE
AL BASILICO & SPUMA DI LATTE AL PARMIGIANO

Squared penne gratin with basil flavoured vegetables & parmigiano foam



GLI ANTIPASTI

STARTERS

GAMBERI ROSSI, INSALATA DI TACCOLE & BOTTARGA,
INDIVIA CROCCANTE & AGRUMI

Red prawns, snow peas & bottarga salad, crispy endive & citrus fruits

RANA PESCATRICE & VERDURE IN PASTELLA,

RUCOLA DI CAMPO & SALSA TARTARA
Monkfish & vegetables tempura, rocket & tartare sauce

CALAMARETTI CON LIME & MENTA,
GAZPACHO & INSALATINA DI QUINOA

Small squids with lime & mint, gazpacho & quinoa salad

QUAGLIA AFFUMICATA, CREMA DI TOPINAMBUR,
PORRI & PECORINO

Smoked quail, topinambur cream, leeks & pecorino cheese



I PRIMI

FIRST COURSES

LINGUINE ALLE SEPPIE SPORCHE,
BRICIOLE DI PANE TOSTATO & GAMBERI CRUDI

Linguine with cuttlefish, bread crumbs & raw shrimp

LORIGHITTAS CON GUAZZETTO DI MARE,
POMODORI DATTERINO & PESTO DI BASILICO GHIACCIATO

Lorighittas pasta with seafood stew, cherry tomatoes & frozen basil pesto

FREGOLA CON ARSELLE, CARCIOFI,
CIME DI RAPA & BOTTARGA DI MUGGINE

Fregola with clams, artichokes, turnip greens & mullet bottarga

CHIJUSONI GALLURESI AL SUGO DI CINGHIALE,
COSTE DI BIETA & FIORE SARDO DOP
“Chijusoni” gnocchi with wild boar sauce, chard & Fiore Sardo DOP cheese



I SECONDI

MAIN COURSES

COSTOLETTE DI ROMBO CON ASPARAGI,
SALSA DI SPUGNOLE & CRUMBLE MEDITERRANEO

Turbot chops with asparagus, morel mushrooms & mediterranean crumble

ZUPPETTA DI PESCI DI SCOGLIO & CROSTACEI IN CARTOCCIO,
PATATE ALLO ZAFFERANO
Rockfish & shellfish stew, saffron potatoes

SCAMONE DI AGNELLO
CON VERDURE SALTATE AL WOK & PATATE PONTE NUOVO

Lamb rump with stir fried wok vegetables & “ponte nuovo” potatoes

TAGLIATA DI MELINA, INDIVIA CARAMELLATA & SCALOGNI CONFIT,
PATATE & SALSA ALLA SENAPE ANTICA

Melina beef tagliata, caramelized endive, potatoes & confit shallot, mustard sauce



I DOLCI

DESSERTS

VARIAZIONE ALLE FRAGOLE & SPUMA DI LATTE AL PEPE NERO

Strawberry variation & black pepper flavoured milk mousse

SFERA DI CIOCCOLATO CON CAFFE & VANIGLIA,
FONDUTA AL CIOCCOLATO BIANCO

Chocolate sphere with coffee & vanilla, white chocolate fondue

ANANAS ALLE SPEZIE, MARINATO AL CARAMELLO,
YOGURT & CARDAMOMO

Pineapple with spices, marinated with caramel, yogurt & cardamom

“TORTA NATALINA”, RICOTTA & CIOCCOLATO
CON GELATO ALLA VANIGLIA

“Torta Natalina” ricotta and chocolate cake with vanilla ice cream



LISTA DEGLI ALLERGENI

LIST A LLEZRGENS
CEREALI LATTE
Cereals Milk
SEDANO MOLLUSCHI
Celery Molluscs
CROSTACEI SENAPE
Crustaceans Mustard
UOVA ARACHIDI
Eggs Peanuts
PESCE SOIA
Fish Soy
NOCI SESAMO
Nuts Sesame
LUPINI ANIDRIDE SOLFOROSA
Lupin & SOLFITI

Sulphuric anbydride and sulphite

Vi preghiamo gentilmente di tenerci al corrente nel caso
in cui foste allergici o intolleranti a qualsiasi ingrediente presente nella nostra lista
degli allergeni in quanto potrebbero essere presenti nei nostri piatti e bevande.

Siamo a vostra disposizione per qualsiasi domanda.

We kindly ask you to inform us in the case you are allergic or intolerant to anything
written in our allergens list, because it could be in the ingredients of our meals or drinks.

We are at your service in case you have any further questions.



