
 

 

 

 

Accanto al nome di ogni pietanza potete trovare l’indicazione  

degli allergeni presenti, in base alla corrispondenza numerica posta all’ ultima pagina del menù. Il personale di sala è a 

disposizione per fornire qualsiasi informazione in merito alla natura delle materie prime utilizzate ed alle modalità di 

preparazione dei piatti presenti nel menù 

Next to the name of each dish, you will find which allergens 

are contained, according to the numerical correspondence you will see on the last page of the menu. The restaurant 

staff is available to provide any information about the preparation of the dishes 



A N T I P A S T I—S T A R T E R S  
 
Trilogia di antipasti a discrezione dello chef (min 2 persone)    Euro 25,00 
Selection of starters (min 2  people) 

1-2-4-5-6-7-12-14 

Grande crudo con crostacei secondo il pescato del giorno   Euro 40,00 
Selection of raw seafood and crustaceans of the day 

2-4-6-14 

Tutto crudo secondo il pescato del giorno      Euro 32,00 
Raw seafood of the day   2-4-6-14 
 

Ostriche fin de Claire        Euro 3,00 
Fin de Claire Oysters     4-12 

 

Alici “Codesa” del Mar Cantabrico servite con stracciatella di bufala, 
crostini e burro salato 
ά/ƻŘŜǎŀέ ŀƴŎƘƻǾƛŜǎ ƻŦ ǘƘŜ /ŀƴǘŀōǊƛŀƴ {Ŝŀ ǿƛǘƘ ōǳŦŦŀƭƻ Ƴƛƭƪ ǎǘǊŀŎŎƛŀǘŜƭƭŀΣ 
croutons and salted butter    1-4-6-7-9 

Serie Limitata “pesca grande” 120 gr.       Euro 34,00 
[ƛƳƛǘŜŘ {ŜǊƛŜǎ άōƛƎ ŦƛǎƘƛƴƎέ мнл ƎǊΦ 
Serie “Oro”  55 gr.          Euro 18,00 
“DƻƭŘέ {ŜǊƛŜǎ рр ƎǊΦ 
 

Calamaretti Spillo al vapore su letto di soncino, 
percezione di bergamotto e petali di grana      Euro 25,00 
Steamed little squids on soncino salad, bergamot and parmesan flakes 
 

Dal nostro mare pesci e vegetali cotti in vaporiera di bamboo, 
serviti con variazione di maionese e profumo di lime     Euro 20,00 
Fishes and vegetables cooked in a bamboo steamer served 
with lime-infused and mayonnaise sauce    2-4-6 

 

Tataki di ombrina rossa del Gargano, polvere di liquirizia, 
limone candito e corn salt         Euro 15,00 
Gargano red umbrine tataki, licorice powder, candied lemon and corn salt 7 
 

Ali di razza pochée con punte d’asparago, 
confetti di vongole e freschezza di lime       Euro 15,00 
Steamed ray fish with asparagus, clams and lime 

1-7-14 
Battuta di fassona al tartufo nero dell’Alto Savio e gherigli di noci   Euro 18,00 
Fassona beefsteak tartare with Alto Savio black truffle and walnuts 7-8 



PR I M I  P I A T T I— F I R S T  C O U R S E S   
 
 
Il Vialone Nano “Pila Vecia” mantecato con gamberi rosa e funghi porcini Euro 16,00 
άtƛƭŀ ǾŜŎƛŀέ ±ƛŀƭƻƴŜ bŀƴƻ ǊƛŎŜ ǿƛǘƘ Ǉƛƴƪ ǇǊŀǿƴǎ ŀƴŘ ǿƛƭŘ ƳǳǎƘǊƻƻƳǎ 

1-2 

 
Raviolini con brunoise di spigola e confetti di poverazze    Euro 16,00 
Stuffed ravioli pasta with sea bass and clams  

1-2-3-4-7-14 

 
Millefoglie al pesto leggero e code di scampi     Euro 16,00 
Millefeuille with pesto and prawns  

1-2-3-4-7-8 

 
Guazzetto di canocchie con quadrucci      Euro 16,00 
Mantis shrimp stew with homemade pasta  

1-2-3-4 

 
Passatelli asciutti al tartufo nero su fonduta      Euro 16,00 
Homemade passatelli with black truffle on fondue 

1-3-7 

 



S E C O N D I  P I A T T I— M A I N  C O U R S E S  
 
 
Frittura di crostacei e calamari con fettuccine di zucchine    Euro 22,00 
Fried squids and crustaceans with courgette slices  

1-2-4-8 

 
Bianco di rombo pochée cotto a 55° 
su brunoise di patate con funghi porcini       Euro 23,00 
55° Cooked turbot fillet with potatoes brunoise and wild mushrooms  

1-4 

 
Mazzancolle alla busara leggermente piccante con crostoni all'aglio   Euro 22,00 
King prawns in a spicy tomato sauce with garlic croutons 
 
Cotoletta di tonno in crosta di pistacchio 
con maionese al wasabi e freschezza al cetriolo     Euro 22,00 
Pistachio-crusted tuna with wasabi mayonnaise and cucumber  
 

Tagliata di manzo con rucola, grana e pomodorini Piccadilly marinati  Euro 23,00 
Beef fillet slices with rocket salad, Parmesan and marinated Piccadilly tomatoes  
 
Hamburger di tonno con pane di San Patrignano a lievitazione naturale, 
maionese, wasabi, lattuga e pomodoro, servito con patate dorate   Euro 16,00 
Tuna burger in naturally-leavened bread with mayonnaise, wasabi, lettuce and tomatoes, 
served with baked potatoes  

1-3-4-6-7-9 

 
Hamburger di Angus con pane di S. Patrignano a lievitazione naturale, 
maionese, lattuga e pomodoro, servito con patate dorate   Euro 15,00 
Angus burger in naturally-leavened bread with mayonnaise, lettuce and tomatoes, served 
with baked potatoes  

1-3-6-7-9 

 
Il pescato del giorno secondo disponibilità     hg Euro 7,50 
Selection of seafood of the day  

1-4 



C O N T O R N I— S I D E  D I S H E S  
 
 
 
Insalata verde         Euro 5,00 

Green salad 

 

Insalata mista          Euro 6,00 

Mixed salad 

 

Pinzimonio          Euro 7, 00 

Fresh raw vegetables 
8 

 
Patate rustiche dorate profumate al rosmarino     Euro 6,00 

Roasted rosemary-aromatised potatoes 

 

Verdure ai ferri         Euro 8,00 

Grilled vegetables  

 

Cicoria ripassata all’aglio e olio        Euro 7,00 

Chicory cooked with garlic and oil  



D E S S E R T 

Il cocco secondo Manuel: cioccolato, ananas confit, 
gelèe al Mandarino, parfait al cocco e il suo crumble    Euro 8,00 
Coconut dessert: chocolate, pineapple, mandarin gelèe, coconut parfait and crumble  

1-3-4-6-7 

 
Panna cotta con gelèe ai lamponi, frutti di bosco e salsa al mango   Euro 8,00 
Panna cotta with raspberry gelèe, fresh berries and mango sauce 

1-3-4-6-7 

 
Cuore caldo di cioccolato con crema inglese e frutti di bosco   Euro 8,00 
Warm heart in choccolate cake with custard and wild berries 

1-3-7-8 

 
Profiteroles allo zabaione glassati con Chantilly e salsa di cioccolato   Euro 8,00 
Zabaglione profiteroles glazed with Chantilly custard and chocolate topping  

1-3-7-8 

 
Yogurt mantecato ai frutti di bosco freschi e crumble ai cereali   Euro 7,00 
Yogurt with fresh berries and cereals  

6-7 

 
Tagliata di frutta fresca        Euro 8,00 
Selection of fresh fruits 
 



Accanto al nome di ogni pietanza potete trovare l’indicazione 

degli allergeni presenti, in base alla seguente corrispondenza numerica 
 

1. Cereali contenenti glutine (grano, orzo, segale, avena, farro, kamut o loro ceppi ibridati) e 
prodotti derivati 

    Cereals containing gluten (wheat, barley, rye, oats, spelt, kamut or they hybridised 
strains) and  its derivatives 

2. Crostacei e prodotti derivati 

     Shellfish and  its derivatives  

3. Uova e prodotti derivati 

     Eggs and  its derivatives 

4. Pesce e prodotti derivati 

    Fish and  its derivatives 
5. Arachidi e prodotti derivati 

    Peanuts and  its derivatives 

6. Soia e prodotti derivati 

    Soy and  its derivatives 

7. Latte e prodotti derivati (compreso lattosio) 

     Milk and  its derivatives 

уΦ CǊǳǘǘŀ ŀ ƎǳǎŎƛƻ Ŏƛƻŝ ƳŀƴŘƻǊƭŜ ό!ƳƛƎŘŀƭǳǎ ŎƻƳƳǳƴƛǎύΣ ƴƻŎŎƛƻƭŜ ό/ƻǊȅƭǳǎ ŀǾŜƭƭŀƴŀύΣ ƴƻŎƛ 
comuni (Juglans regia), noci di acagiù (Anacardium occidentale), noci pecan [Carya illinoien-
sis (Wangenh) K. Koch], noci del Brasile (Bertholletia excelsa), pistacchi (Pistacia vera), noci 
del Queensland (Macadamia ternifolia) e prodotti derivati 

    Nuts as almonds (Amigdalus communis), hazelnuts (Corylus avellana), walnuts (Juglans 
regia), cashews (Anacardium occidentale), pecans [Carya illinoiensis (Wangenh) K. Koch], 
Brasil nuts (Bertholletia excelsa), pistachios (Pistacia vera), Queensland nuts (Macadamia 
ternifolia) and  its derivatives 
9. Sedano e prodotti derivati 

    Celery and  its derivatives 

10. Senape e prodotti derivati 

    Mustard and  its derivatives 

11. Semi di sesamo e prodotti derivati 

       Sesame seeds and  its derivatives 

12. Anidride solforosa e solfti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o mg/l espressi come 
SO2 

      Sulphur dioxide and sulphites at concentrations over 10 mg/kg or mg/l identified as SO2 

13. Lupino e prodotti a base di lupino 

       Lupine and lupine-based products 

14.Molluschi e prodotti a base di mollusco 

      Molluscs and mollusc-based products 

A L L E R G E N I 


