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Filetti di sogliola su insalata di patate 
al pesto di aglio orsino con panna acida al limone  
Fillets of sole on potato salad with 
pesto of wild garlic and lemon flavored sour cream

        
€18.00
Confit di gallinella di mare con insalata di asparagi 
ed arance con lattuga al dragoncello 
Sea robin confit with asparagus and orange salad



€18.00
and lettuce with tarragon 

Galletto al lime in tempura con 

valerianella ai lamponi e piselli freschi
Lime flavored rooster tempura with lambs lettuce 


€16.00
in raspberry vinaigrette with peas
Carpaccio di manzo su misticanza con fave e scaglie di Parmigiano
Beef carpaccio on greens with broad beans and Parmesan cheese 
€16.00
Spaghetti in sugo di ricciola e zucchini con timo al limone 
su passato di mozzarella di bufala 

Spaghetti in tuna and zucchini sauce 
with lemon thyme and buffalo mozzarella cream



€18.00
Risotto all’astice blu con verdura primaverile e santoreggia
Blue lobster risotto with spring vegetables and savory

           € 20.00
Tagliatelle in sugo di quaglia ed asparagi con  
spugnole ed erba cipollina 
Tagliatelle in quail and asparagus sauce 

with shi take mushrooms and chives




€18.00
Gnocchi di patate in sugo di moscardini alla diavola 

con peperoni e sedano

Potato gnocchi in white octopus sauce with bell peppers and celery          € 16.00

Tagliata di tonno affumicato in casa su fagiolini e pomodorini stufati 
con patate bollite    







Grilled and home smoked tuna on French beans and cherry tomatoes 
with potatoes 







€ 26.00
Filetto di ombrina su ragù di asparagi bianchi
e piselli con purea di patate al limone 
Fillet of  shi drum on white asparagus and peas ragout 


€ 26.00
with potato and lemon purée 

Filetto di vitello in crosta di Parmigiano con patate arrosto
e cipollotti glassati con salsa al vino rosso
Fillet of veal in a Parmesan crust with roasted potatoes and 
 glazed spring onions in red wine sauce   



€ 24.00
Medaglioni di cervo in salsa di ginepro su passato di topinambur 

con cipollotti glassati
Deer medallions in juniper bean sauce on Jerusalem artichoke purée


and glazed spring onions
€ 24.00












€ 24.00


