
“E’ una storia d’amore la cucina, bisogna innamorarsi dei prodotti e poi...
delle persone che li cucinano”

“C’est une histoire d’amour la cuisine, il faut tomber amoureux des produits et puis...
Des gents qui les font”

Alain Ducasse

Dal lunedì al venerdì 19:00 – 22:30
Monday to friday 07:00 pm – 10:30 pm

1.Cereali contenenti glutine; 2.Crostacei e prodotti a base di crostacei; 3. Uova e prodotti a base di uova; 4.Pesce e prodotti a base di pesce; 5.Arachidi e prodotti a base di
arachidi; 6.Soia e prodotti a base di soia; 7.Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio); 8.Frutta a guscio; 9.Sedano e prodotti a base di sedano; 10.Senape e prodotti a
base di senape; 11.Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo; 12.Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/litro; 13.Lupini e
prodotti a base di lupini;14.Molluschi e prodotti a base di molluschi. 

Alcuni prodotti in carta potrebbero essere congelati o abbattuti durante la lavorazione, per maggiori informazioni rivolgersi al personale

€ 45,00

5 ASSAGGI DAL NOSTRO
MENU’ A CURA DELLO CHEF

TASTING MENU WITH 5
COURSES BY OUR CHEF

MENÙ
DEGUSTAZIONE 

PRIMI

SECONDI

ANTIPASTI STARTERS

FIRST COURSE

SECOND COURSE

CARCIOFO ALLA GIUDIA CON FONDUTA DI PROVOLA AFFUMICATA

 

POLENTA FRITTA CON BACCALA’ MANTECATO E POLVERE DI OLIVE NERE
 

WELLINGTON DI PESCE SPADA CON CREMA DI PISELLLI E CARCIOFI

 

RISOTTO ALLO ZAFFERANO CON FORMAGGIO ALLE VINACCE DI BAROLO

 

TAGLIOLINI DATTERINI GIALLI, TONNO ROSSO E BASILICO

 

primo della tradizione 
Tradit ional roman pasta of the day

9

filetto di manzo con lardo di colonnata e insalata di stagione
Beef f i l let 200g with lardo di Colonnata and seasonal salad

€10,00

€14,00

 

€18,00

€16,00

€14,00

€28,00

€25,00

1 ,  3

1, 3, 4

1, 4, 7

7

1, 3, 4

Giudia style art ichocke with provola cheese fondue

Fried cornmeal with creamed cod and black ol ives crumble

Shordfish wellington style with creamed peas and artichockes

Saffron risotto with cheese aged in Barolo grape  leaves

Tagliol ini  with yel low date tomatoes,  red tuna and basi l

7

TORTINO DI CARBONARA E CREMA DI PECORINO                                         €12,00
Carbonara pie with pecorino cheese fondue

3, 7

GUANCIA BRASATA CON MASH DI PATATE E CAVOLO VIOLA                        €20,00

Braised beef cheek with mashed potatoes and purple cabbage

7, 9


