
Chef Andrea Saverino

I prodotti contrassegnati con * potrebbero essere surgelati

I prodotti contrassegnati con ** sono stati acquistati freschi, abbattuti di temperatura e 
successivamente decongelati per l'utilizzo

I clienti sono invitati a comunicare al personale di sala eventuali allergie o intolleranze, saremo lieti di 
guidarvi nella giusta scelta dei piatti. 

Coperto € 6,00 Tel : 3923-1089999



Menu  Degustazione

Un viaggio sensoriale nel gusto e nel vino.
Laciatevi guidare dai nostri chef e sommelier in un percorso dove sapori e

aromi vi sorprenderanno ad ogni portata

"Idee in movimento"                                6 portate € 80,00
       "wine pairing"                                                                    6 calici € 35,00

( la degustazione di vino è opzionale e applicabile solamente alla degustazione sopra elencata )

I menù degustazione per la complessità di preparazione si intendono
possibilmente per tutto il tavolo, esclusi bambini e intolleranti 



Le nostre ostriche...

Gillardeau
(Francia)

€ 6,00

Ostrica Tia Maraa
(Irlanda )
€ 5,00

Ostrica Diomedea
(Puglia)

Ostrica selvatica 
6,00

La perla del delta 
"Tarbouriech"

(Italia – delta del Po ) 
€7,00



Antipasti

 Prosciutto di tonno rosso** fumè
fichi caramellati e chutney , rucola inosmosi 

gel di passion fruit 
( 4 )

€ 25,00

Gamberi rossi ** dell' Elba
cocomero al campari , jogurt di capra 

caviale "Calviusius" e coriandolo  
(2-4-7)
€ 30,00

Polpo arrosto **
il suo nero, sugo alla luciana , polvere di olive taggiasche e basilico 

(9-14)

€ 25,00

Battuta di Chianina I.G.P
midollo alla barce e chips di riso allo zafferano 

gremolada al kaffir-lime nero fermentato 

(10)

€ 26,00

Rapa rossa e tatufo nero estivo 

riduzione di Chianti classico , more , noci pecan 

(2-12)

€ 21,00



Primi 

Tagliolino affumicato 

tartare di gambero ** rosa dell'Elba , melanzana arrosto 

menta e pistacchi siciliani 

(1-2-3-8-9)

€ 26,00

Camouflage  Mediterraneo

crudo e cotto di mare, seppia , gamberi e alghe  

Riso "Carnaroli" Riserva San Massimo

(2-4-7-9-14)

€ 26,00

Pappardelle al ragù di cinghiale 

(1-3-9)

€24,00

Ravioli con ricotta di pecora ed erbette selvatiche 

crema di parmigiano 36 mesi ,porcini confit e zucca arrosto

(1-3-7)

€ 26,00

I prodotti contrassegnati con * potrebbero essere surgelati
I prodotti contrassegnati con ** sono stati acquistati freschi, abbattuti di temperatura e successivamente decongelati 
per l'utilizzo



Secondi

Filetto di pescato** al Kamado 
il suo goulasch , carota allo zenzero e cipolla caramellta  

(4-9)

€36,00

Capesante** e Foie gras Rougie 
crema di sedano rapa e mela,nocciole del Piemonte

sferificazione di Pedro Ximenex 

(8-14)

€ 38,00

Anatra "Barberie" all'arancia in doppio servizio 
millefoglie di patate al rosmarino 

(1-7-9-10)

€ 36,00

Carciofo in olio cottura 
topinambur al Cynar , le sue chips e menta 

(6-7)

€ 20,00

I prodotti contrassegnati con * potrebbero essere surgelati
I prodotti contrassegnati con ** sono stati acquistati freschi, abbattuti di temperatura e successivamente decongelati 
per l'utilizzo


