
Acqua e caffè inclusi

Antipasto, portata principale e dolce 55

Antipasto, due portate principali e dolce 75

ANTIPASTI

Crudo del giorno con pomodori e ciliegie

Tartare di carne con paprika e peperone crusco

Terrina di spigola con salsa verbena

Uova al tegamino con cardoncelli, salsa cacio e pepe e nocciole

PORTATE PRINCIPALI

Risotto con pomodoro arrosto, stracciatella, gamberi rosa e capperi

Pappardella con ragù d’agnello e caciocavallo

Pesce del giorno con salsa allo zafferano e bietoline

Cotoletta di maiale con scapece di zucchine e rucola

DOLCI

Cremoso alla mandorla con sorbetto all’albicocca e verbena

Sfoglia croccante con cioccolato bianco e sorbetto ai frutti rossi

Bignè con crema, cioccolato e gelato alla vaniglia

Per garantire la qualità e la sicurezza alimentare, alcuni prodotti somministrati sono surgelati all’origine dal produttore oppure sono sottoposti ad abbattimento 

a temperatura negativa, come descritto nel piano HACCP ai sensi del Reg. CE 852- 853/04. I prodotti della pesca somministrati crudi o praticamente crudi sono 

sottoposti ad abbattimento rapido di temperatura per garantirne la sicurezza, come previsto dal Reg. CE 853/04. Il personale di sala è a disposizione per fornire 

qualsiasi informazione in merito alla natura e origine degli alimenti serviti.



Water and coffee included

Starter, main course and dessert 55

Starter, two main courses and dessert 75

STARTERS

Raw fish of the day with tomatoes and cherries

Meat tartare with paprika and crusco peppers

Sea bass terrine with vervain sauce

Fried eggs with asparagus, pecorino sauce and hazelnuts

MAIN COURSES

Risotto with roasted tomato, stracciatella, pink prawns, and capers

Pappardelle with lamb ragù and caciocavallo cheese

Catch of the day with saffron sauce and Swiss chard

Pork cutlet with zucchini scapece and rocket salad

DESSERTS

Almond cremeux  with apricot ice cream and vervain

Puff pastry with white chocolate and red berry sorbet

Choux with cream, chocolate glaze and vanilla ice cream

To guarantee food quality and safety, some products served were frozen at the origin by the producer or subjected to blast chilling, as described in the 

HACCP plan in accordance with EU Regulation 852-853/04. Fishery products served raw or practically raw were subjected to blast chilling to ensure safety, 

as required by EU Regulation 853/04. The dining room staff is available to provide any information regarding the nature and origin of the food served.


