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QUATRO ANTIPASTO MISTI
Selection of four small appetizers
AFEDT T 4 /NARI A B

CHITARRA CON PANCETTA, COLOCASIA E CAPPERO

Chitarra pasta with pancetta, taro and caper sance
FH T N TF 2y X ERE Ty —DY =R

AFFUMICATO D’ANATRA E RISOTTO ALLA ZUCCA
Smoked wild duck and pumplin risotto

N OT 7 I h—REERDY Vv b

GRIGLIATA DI CONTROFILETTO CON FUNGHI, CASTAGNA E VINCOTTO

Grilled Japanese “Wagyn” sirloin with vincotto sance

MEY—nA WO V7 —2 HEEOIZL~vETay b

FICO E TIRAMISU PROFUMO DI TE
Fig and black tea tiramisn

BIERLALKDT 4T IR

CAFE, ESPRESSO O TE
Coffee, espresso or tea
T—b—, TAT Ly Y, R

12,000
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Veal carpaccio with Japanese pear and mushroom salad

Chitarra pasta with pancetta, taro and caper sauce
FH T N TF 2y X ERE Ty —DY =R

Sautéed cutlassfish and anbergine tartar with spicy oil-marinated icefish and Malabar spinach leaf
KIVEDOYNVE — b ERGT- DX NVE T
YT v TLobiebI&

Smoked wild duck and pumplkin risotto
WA OT 7 I —FEEROY Y K

Grilled Japanese “Wagyn” filet with mushrooms, chestnut crema and vincotto
MEZ74 VADZ Y YT —% HEFEOIZLvwET s ay b

Fig and black tea tiramisn
AR EARDOT 4 7 I A

CAFE, ESPRESSO O TE
Coffee, espresso or tea
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15,300



PIACERE SUPERBO
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CAPESANTE TOASTARE E CAVIALE CON SALSA VERDE E PROFUMO DI CEDRO OLIO
Lightly baked scallop and caviar with ucchini in sour sauce and citrus-flavored oil
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AUGUILLA FRUITTO E CRESPELLE PROFUMO DI SANSHO
Eel frit and crespelle flavored with sansho pepper
D7V v b7 LAy L IROEFD

CHITALLA ALLA FRATACCHIONE CON SALSICCIA

Chitarra pasta with Galician chestnut pork and onion sauce
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ORECHIETTE CON PORCINI E ARACHIDE
Orecchiette pasta with porcini and peannts
RNVF—=HEHEALEDOA VT YT

VAPOLE DI PESCI DI SCOGLIO E GRATINATO DI RICCIO DI MARE
CON SALSA DI LACCUGA DI MARE E BROCCOLI

Steamed rockfish and sea urchin with sea lettuce and broccoli sance
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GRIGLIATA DI FILLETO DI MANZO
CON FONDUTA DI PARMIGIANO-REGGIANO E SALSA DI LIMONE
Grilled Japanese “Wagyn” beef filet with parmigiano reggiano melted sance and lemon sauce
EBE7 4 VRO Y )T =5
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PARFAIT E ESPUMA DI LATE
Hazelnuts Praliné-parfait and milk espuma
~N—EALTF oY FTY RN T 2 INT DT AT —

CAFE, ESPRESSO O TE
Coffee, espresso or tea
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18,500



GLI ANTIPASTI
APPETIZERS
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MOZZARELLA DI BUFALA CON POMODORI MATURI
Buffalo mozzarella with sweet tomato salad and balsamic vinegar, extra virgin olive il
TV LI Ty Ty 7 E@EE N FORTVRY T S
ETFERR AN I LR AT Ty =P A A 2,500

INASALATA DI MARE MISTA ALLA SANREMO
Marinated seafood salad Sanremo style
NPT Y R LIzt v RS OY T 4 —— 3,060

CAVIALE CON BLINY DI CASTAGNA
Caviar with chestnut flour blinis
XY 7O FEXTZTOEROT Y =%z C—— Small 8g: 4,170 Large 50g: 23,150

TERINA DI FUNGHI PORCINI, MORCHELLA E CAPESANTE
Porcini mushroom, morel and scallop terrine

ANF—=FLx)—aFH WITHOT Y —F——3240

CARPACCIO DI VITTELO CON INSALATA DI FUNNGI E PERA
Veal carpaccio with Japanese pear and mushroom salad

oI N Ry Fa Fllvyal—bDA L hTF—H 3330



| PRIMI PIATTI
FIRST COURSES
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MINESTRA ALLA DODICI VERDURE STAGIONI
Seasonal twelye-vegetable minestrone soup

REEOFETEST-I R A MR —FRA—F 1670

PAPPARDELLE FRESCHE CON RAGU D’ANATRA AL VINO ROSSO
Homemade Pappardelle pasta with stewed duck and red wine sauce

FLU VRO EHFRANZAE Ry LTy L BRERTA VOEES /S — —2 3330

SPAGHETTI FRESCHI ALLO SCOGLIO IN SALSA DI ASTICE
Homemade spaghetti with seafood and lobster sance
MOFEOAFRANT v T 4 — WBPRA~—)/ DY —A——3240

CHITARRA CON PANCETTA, COLOCASIA E CAPPERO
Chitarra pasta with pancetta, taro and caper sance

“XH T NoFou X ERYE T o/—0DY—A—2960

FETTUCCINE CON RAGU DI MAIALE E SALSA DI MELANZANA
Rosemary mixed fettucine pasta with pork and anbergine ragont sance
=AU =% VIALTE “T =y by F—x7
TV TEERDZ 7 — L it DY —A——2,960

AFFUMICATO D’NATRA E ZUCCA RISOTTO
Smoked wild duck and pumpkin risotto

WS O 7 I h—hrEMLRDY Y v h——2,850

RISOTTO MASCARPONE E PARMIGIANO-REGGIANO
CON SALTATE FEGATO E SALSA DI SANGRIA
Parmigiano-Reggiano and Mascarpone cheese risotto with sautéed foie gras and sangria sauce
PNVAD =) s Ly Px—) EXANVE=FDY Y v b
THXTITITDOYT— B VTV —A—— 3,240
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| PESCI E | CROSTACEI
FISH AND SHELLFISH
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BARRACUDA E CAPESANTE IN PATE BRICK
IN FONDUTA DI GORGONZOLA E FICHI
Barracuda and scallop in pate brick with gorgonzola and fig fondne
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VAPORE DI SOGLIOLA E SCAMPI CREMA DI VINO SPUMANTE
Steamed shrimp rolled with sole and sparkling wine sance

R BN EEBEOR T 0 —F
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SALTATE DI PESCE SCIABOLA E TARTAR DI MELANZANE E GHIACCIO E SPINACI
Santéed cutlassfish and anbergine tartar with spicy oil-marinated icefish and Malabar spinach leaf

KINBDOY VA — K ERM DX IVHE T
YT T EO5TrH X&x—6,020

VAPOLE DI PESCI DI SCOGLIO E GRATINATO DI RICCIO DI MARE
CON SALSA DI LACCUGA DI MARE E BROCCOLI
Steamed rockfish and seanrchin with sea lettuce and broccoli sance
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LE CARNI
MEAT AND POULTRY

ARROSTITO DI AGNIELLO
Roasted lamb
FhT w7 Ora—A —5830

OSSO BUCCO IN UMIDO
Stewed osso bucco
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MILANESE DI VITELLO IN FETTA
Veal Milanese
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GRIGLIA DI FILETTO DI MANZO GIAPPONESE
CON FEGATO E SALSA DI TARTUFI
Sautéed Japanese “Kuroge-Wagyn” fillet with foie gras pate and truffle sauce
REMET A VAOZ Y VT —H
2By —=XZA) ") aT7DY—A—8,150

LOMBATA DI MANZO GLIGLIATO
CON RONDO DI VERDURE ORGANICHE
Grilled T-bone beef with grilled organic vegetables
USEEFTAR—> D7 Y )7 —4
BOEROZ7 YN EEHIZ QAN D) —— 16,200



