Antipasti e ZuPPc

chato Grasso d’Anatra con FPurea di Zucca Riduzione al Porto e Crumblc alla Salvia

Seared foie gras with Pumpkin puree port reduction and sage crumble

Carpaccio di Folipo con Melanzane alla Griglia e CiPo”a di TroPca in Agrodolcc
Octopus carpaccio with gri”cd eggplant and Picued red Tropea onion

Astice Affumicato con Fisellini Verdi e Salsa agli Scampi
Smoked Poston lobster with green peas and ]angoustinc sauce

Burrata Fuglicsc con Rucola, Pomodorini Pachino e Prosciutto 24 Mesi

Purrata chccsc, riPc ]ta]ian tomato, and 24 months agecl FParma ham

Rotolo di Mclanzanc alla Farmigiana con Foncluta al Pomodoro ¢ Farmigiano

Eggp]ant Parmigiana roll with tomato and parmesan cheese fondue

Carpaccio di Manzo GiaPPoncsc insalata di }:unghi, Kucola e Farmigiano

Waggu }DCC]C carPaccio, arugula, Parmesan CECCSC and }DFOWI'} mushrooms

]nsalatina di Kucola FPomodori Datterini e Scaglie di Farmigiano chgiano

Arugula leaves salad with date tomatoes and parmesan cheese shavings

Ficcolo Caciucco alla | ivornese

| ivorno style “«Seafood soup” in light tomato broth

Cremadi ]:unghi Misti con E_mulsionc di Farmigiano

Assorted mushroom soup with parmesan cheese emulsion

ZuPPa del Giorno
SOUP of the da9
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Pasta e Risotto

T roccoli alla Kapa Rossa con Astice, Salsa al \ino Bianco e Pomodorini al Forno
Peetroot | roccoli Poston lobster white wine sauce baked date tomato 52

Cavatelli Verdi alle Sugo di Maiale alla Cacciatora
Spinach Cavate”i with [Junters stgle Pork meat sauce 42

5Paghcttini Freddi con CaPcsantc con Acqua di Pomodoro e Olio F VO Sicilia
( old spaghettini with [Jokkaido sca”op tomato water Sicilian olive oil 48

SPaghctti ai Ricci di Mare e Bottarga di Cabras
Spaghetti with sea urchin and Sardinia grey mullet bottarga 40

Tagliate“c al Ragout di Manzo GiaPPoncsc e }:cgato Grasso
[Homemade tag]iatc“c with wagyu beef and foie gras ragout 68

Agnolotti al Brasato di Vitc”o con Emulsionc alla Salvia e T artufo
[Homemade braised Dutch veal agno]ot’ci with truffle & sage emulsion 40

Risotto al Cacioe FcPc con Ragout di Coda alla Vaccinara
(_arnaroli risotto “(acio e FCPC” with oxtail ragout 38

Mcuelunc di Patate al Tale%io con Burro Nocciola, Salvia e Crema di Porri
FPotato and Ta]cggio cheese half-moon with brown butter, leek velouté 36

(Gluten Free Pasta Avai]ablc Aclditional $1 O)
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SecondidiPesce e di Carne

Tagliata di Mcrluzzo in Crosta di Olive con SPinaci e Salsa a"’Aglio Dolce
At]antic Cod Tagliata with black olive crust and sweet gar]ic sauce

Branzino al Sale con \/cgctali di Stagionc
Sa]t baked European seabass with assorted vegctab]cs (serves 2 Pax)

Saltimbocca di ]PPoglosso con Purea di ToPinanbur ¢ |nsalatina Ticpida di Fave
[Halibut saltimbocca with Jerusalem artichoke puree and broad bean

Tranci di Coda di Rospo alla Siciliana con Purea di Melanzane
Monkfish medallions with fresh tomato, green olives, eggplant puree

Ossobuco di Vitc"o con Risotto allo Zaﬁ:crano
Dutch milk fed veal ossobuco served with Milanese stgle saffron risotto

Maialino da | atte Croccante con Cavohciori al Burroe Ric!uzionc al Porto

Crispy “sucuing Pig” with butter cauliflower, Pork and port wine reduction

(Flease allow 50 minutes Preparation time)

Coscietta c!’Anatra Cottain Bassa TcmPeratura con lnsalata diPatate e ]:onclo di

Cottu ra

Duck leg comfit with potato salad and c]uckjus

]:iictto di Manzo con Salsa al Midollo e ]:unghi Porcini

(Grain fed beef tenderloin, bone marrow sauce and Porcini mushroom

Side Dishes

Purea di patate - Mashed Fotatoes
Patate Arrosto - Roasted [Potatoes

Spinaci Saltati - Hautéed Spinach
Broccoli al Vapore - Steamed Broccoli
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Dolci

Tiramisu’ alla Maniera di QT TQO
[talian coffee Tiramisw OT TO

T ortino Ticpido al Cioccolato con (Gelato alla Vaniglia

Warm chocolate cake with Haitian vanillaice cream

Crema Catalana al Limc con ]:ragolc Macerate alla Sambuca

K affirlime leaves creme brulee with Sambuca marinated strawberries

(Crostatina 5Pcziata al Cremoso di Pistacchio e Mela Cotogna
Spiced tart with Pistac}’n'o ganache and quince Jam

Scmhcrcclclo al Cioccolato Bianco, Anice Stc"ato e Gcl al Caffe
White chocolate and star anise Par‘Fait with espresso coffee gc]

Mcringata alla Veneziana con Cuore al Pistacchio e Salsa al Cioccolato Amaro

Venetian merengue with Pistachio heart and chocolate sauce

Sclczionc di }:ormaggi Affinati con Condimenti

Selection of artisanal cheeses from the board with condiments

Sciczionc di Ge]ati e Sorbetti della Casa

[omemade selection of ice cream and sorbet
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