
M E N Ù  R I S T O R A Z I O N E

PAN I N E R I A  

CLUB MEDITERRANEAN  -  10€  (1  ,  3  ,  4 ,  7  ,  10 )  
Pancarrè, tonno sott'olio, asiago, rucola, lattuga, cipolla di tropea, miele, aceto di mele, olio 
extravergine di oliva, sale fino, maionese.  
Whitebread, tuna fish, asiago cheese, rocket salad, lattuce, violet onion, honey,  
apple vi negar, olive oil, salt, mayonnaise. 

ROAST  BURGER  -  14€  (3  ,  7 ,  10 ,  12 )  
Roastbeef, rughetta, parmigiano, maionese, glassa di aceto balsamico.  
Roastbeef, arugula / rocket, parmesan cheese, mayonnaise, balsamic glaze. 

I TALY  BURGER-  12€  ( 7 )  
Mozzarella, pomodori, rughetta, origano, olio e sale.  
Mozzarella, tomatoes, arugula, oregano, oil, salt. 

CHEF  BURGER  -  12€  (4 ,  7 )  
Salmone affumicato, songino, crema di avocado, stracciatella di bufala, pomodori.                  
Smoked salmon, lamb's lettuce / corn salad, avocado cream, buffalo stracciatella, tomatoes.

T A G L I E R I  

TAGL IE RE  D I  PORCHETTA D ’ARICC IA  CON MOZZARELLA 
D I  BUFALA CAMPANA DOP (  7 )  – 20€  
R O A S T  E D  P  O R K  M E A T  W  I T  H  B U F F A L O ' S  M O Z  Z A R E  L  L A   

TAGL IE RE  D I  PROSC IUTTO C  RUDO DOP CON MOZZARELLA 
D I  BUFALA DOP (7 )  – 17€  
H A M  S A N  D A N I E  L E  W  I T  H  B  U F F A L O ' S  M O  Z  Z A R E  L  L A   

TAGL IE RE  D I  BRE SAOLA CON RUGHETTA E  SCAGL IE   
D I  PARMIGIANO (7 )  – 17€  
BR E  S A O L A  W  I T  H  R O C K E  T  S A L  A D  A N D  P  A R M E  S A N  F  L A K E  S  

TAGL IE RE  M ISTO – SALUMI ,  FORMAGGI ,  M IEL  I  E  M ARMELLATE  (MIN DUE 
PERSONE)  (1 ,7  ,  9 )  – 25€  
C H A R C U T  E R I E  BO A R D ,  H O N E  Y  A N D  J A M  M I N  .  2  P  E R S O N  S 

TAGL IE RE  D I  FORMAGG I  DOP CON MIEL I  E  MAR MELLATE  (7 )  – 15€  
M I X E D  C H E E  S E  S  P  L A T  T  E R  W  I T H  H O N E  Y  A  N D  J A  M 

TAGL IE RE  D I  S  ALUMI  M IST I  DOP E  IGP  – 15€  
M I X E D  C U R E D  M E A T  P  L A T  T E R  

B  R U N  C  H

VEGAN (1 ,  6 )  – 15€  
Pane  a i  ce rea l i  t o s ta to  co n  c re  ma d i  a vo cado  
e  pomodo r i  f r e s c h i ,  ma t t o ne l l a  d i  T o f u  a l  
f o r no  co n  c u r c uma ,  sa l e  Ka la  n  amak ,  
i n sa la t i na  B i o  
t o a s t e d  c e r ea l  b r ead  w i t h  a vo cado  c r eam ,  
f r e s h  t oma to e s ,  s c r amb l ed  t o f u  w i t h  c u r c uma ,  
Ka l a  n amakak ’ s  s a l t ,  s a l ad  

BUONDÌ  (1 ,  4 ,  8 )  – 18€  
Pane  a i  ce rea l i  t o s ta to  co n  c re  ma d i  a vo cado  
e  pomodo r i  f r e s ch i ,  sa lmone  a f f um i ca to  co n  
r ughe t ta  e  mando r l e ,  i n sa la t i na  B i o .   
t o a s t e d  c e r ea l  b r ead  w i t h  a vo cado  c r eam ,  
f r e s h  t oma to e s ,  smoked  sa lmon ,  r o ck e t  s a l ad ,  
a lmond ,  s a l ad  

PA N I N I  F A R I N E  
A R T I G I A N A L I  – 1 0 €  

CRUDO DOP E  MOZZARELLA (1 ,  7 )  
C U R E D  H A M  A N D  BU F F A L O  M O Z Z A  R E  L  L A  
( D O P  )  

BRESAOLA,  RUCOLA,  GRANA PADANA 
DOP,  OL IO  EVO B IO  (1 ,  7 )  
BR E  S A O L A ,  A R U G U L A ,  G  R A N A  P  A D A N O  D O P  ,  
E X T R A  V I R  G I N  O  L I V E  O  I L  

PORCHETTA D I  AR ICC  IA  IGP  (1 ,  8 )  
I T  A L I A N  R O A S T  P  O R K  F  R O M  A  R I C C I A  I G P  



C O N T O R N I 

VERDURE GRATINATE  (1 ,  7 )  – 7€  
M E L A N Z A N E ,  Z U C C H I N E ,  P E P E R O N I ,  P A T A T E 
GRATINATED VEGETABLES (eggplants, zucchini, bell peppers, potatoes)

P  R  I  M  I  P I A  T  T  I  

RISOTTO ASPARAGI  (1 ,  7 ,  9 )  – 15€  
R I S O T  T O  W I T H  A S P A  R A G U S  

RISOTTO AI  FUNGHI  PORCINI  (1 ,  7 ,  9 )  – 15  €  
R I S O T  T O  W I T H  P  O R C  I N I  M U S H R O O M S  

RISOTTO ALLA CR EMA DI  SCAMPI  (1 ,  2 ,  7 ,  12 )  – 15€  
R I S O T  T O  W I T H  S C A M P I  C  R E A M   

RISOTTO ZUCCHINE  E  GAMB ERETT  I  CON Z  EST  D I  L  IME  (1 ,  2 ,  7 ,  12 )  – 15€  
Z U C C H I N I  A N D  S H R I M P  R I  S O T  T O  W I T H  L I M E  Z E S T   

LASAGNETTE  CLASS  ICHE  AL  RAGÙ DI  BLACK ANGUS (1 ,  7 ,  9 ,  12 )  – 15€  
C  L A S  S  I C  L A  S A G N E  T  T  E  W  I T  H  B  L A C K  A N G U S  R A G Ù   

INSALATA DI  FARRO (1 )  – 15€  
S  P E  L  T  S A L A D  W  I T  H  P  A C H  I N O  O L  I V E  S  ,  A  R U G U  L A ,  A N D  E  X T R A  V  I R G I N  O  L  I V E  O  I  L

FARRO CON SALMONE E  VERDURE D I  STAGIONE (1 ,  4 ,  9 )  –  15€  
S P E L T  S A L A D  S A L M O N  A N D  S E A S O N A L  V E G E T A B L E S

GNOCCHI  ASPARAGI  E  VONGOLE  (1 ,  2 ,  3 ,  4 ,  9 ,  12 ,  14 )  –  15€  

G N O C C H I  W I T H  A S P A R A G U S  A N D  C L A M S

RISO SELVAGGIO ALLA SEPP IA  (1 ,  4 ,  5 ,  7 ,  9 ,  12 ,  14 )  –  15€  

R I S O  R O S S O  C O N  S E P P I A ,  P E S T O   D I  P I S E L L I ,  P O M O D O R O  P A C H I N O .  R E D  R I C E  W I T H   C U T T L E F I S H ,  P E A  
P E S T O  A N D  C H E R R Y  T O M A T O E S  

S  E  C  O  N  D  I  P  I  A T  T  I  

TARTAR E  D I  MANZO CON STRACCIATELLA D I  BUFALA (7 )  – 18  €  
B E  E  F  T  A R T A R E  W  I T  H  B U F  F A L  O  S  T R A C C  I A T  E  L  L A   

TARTAR E  D I  MANZO CON OVETTO DI  QUAGLIA A CRUDO (3 )  – 18  €  
B E  E  F  T A R T A R E  W  I T  H  R A W  Q  U A I L  E  G G   

POLPETT INE  D I  BLACK ANGUS IN  VASO COTTURA CON S  UGO DI  DATTER INO (1 ,  3 ,  7 ,  9 )  – 15€  
BL A C K  A  N G U S  M E A T  B A L  L  S  C  O O K E D  I  N  A  J A R  W I T H  D A T  T  E R  I  N O  T O M A T O  S A U C E  

ROASTBEEF  CON RUCOLA E  SCAGL IE  D I  GRANA DOP (7 ,  9 )  –  18€        

R O A S T B E E F  W I T H  A R G U L A  A N D  G R A N A  P A D A N O  C H E E S E

R I S T O R A N T E  -  O V E R T U R E  

INSALATA CAPR ICC IOSA (7 )  –  10€ 
C A P R I C C I O S A  S A L A D    
Lattuga, Rughetta, songino, radicchio, pomodorini, OLIVE, mais, mozzarella 
Lettuce, Arugula, Lamb's lettuce, Radicchio, Cherry tomatoes, Olives, Corn, Mozzarella 

INSALATA CAPRES E  (7 )  –  12  €  
C A P R E S E  S A L A D   
Mozzarella di bufala e pomodori a fette 
Buffalo mozzarella and sliced tomatoes 

INSALATA SALMONE (4 )  –  1 4€  
S A L M O N  S A L A D    
Lattuga, songino, Rughetta, salmone affumicato, olive e pomodorini 
Lettuce, lamb's lettuce, rocket salad, smoked salmon, olives and cherry tomatoes 



D  E  S S E  R T  – 8 €  

TAGLIATA DI  FRUTTA 
F R U I T  P L A T T E R  

DEL IZ IA  AL  L IMONE (1 ,  3 ,  7 )  
L E M O N  D E  L I  G H T   
Traditional Italian dessert, particularly from the Amalfi Coast and Sorrento. It consists of sponge cake soaked in limoncello liqueur, filled with a fresh lemon diplomat 
cream, and topped with a lemon sauce. 

T IRAM  I SÙ 3  SAVOIARD  I  (1 ,  3 ,  7 ,  8 )  
T  I  R A M I S Ù    

MOUSSE  AL  C IOCCOLATO  (1 ,  3 ,  6, 7 ,  8 )  
C H O C O L A T E  M O U S S E  T A R T L E T
Un morbido biscotto browne al cioccolato farcito con una delicata mousse al cioccolato 55% e decorato con ganache al cioccolato a latte.
A soft chocolate brownie biscuit filled with a delicate 55% chocolate mousse and decorated with milk chocolate ganache.

TORTINO PASS IONE ALLA PESCA(1 ,  3 ,  6 ,  7 ,  8 )   
P E A C H  P A S S I O N  T A R T L E T         
Un biscotto alla nocciola guarnito con una fresca mousse allo yogurt e pezzi 
di pesca.
A hazelnut biscuit topped with a fresh yogurt mousse and peach pieces.

TORTINO R ICOTTA E  PERA (1 ,  3 ,  6 ,  7 ,  8 )   
R I  C O T T A  A N D  P E A R  T A R T L E T         
Due deliziosi biscotti alla Nocciola ripieni di crema alla ricotta e pere William.
Two delicious hazelnut biscuits filled with ricotta and Williams pear cream.

CEST INO AMALF ITANO (1 ,  3 ,  6 ,  7 ,  8 )   
Una friabile frolla al burro viene impreziosita da una ganache al limone e 
fragoline di bosco intere.

Crumbly butter shortcrust pastry enriched with a lemon ganache and whole 
wild strawberries.

A  L  L  E G A  T  O  I  I  D E  L  R  E  G O  L A M E N  T  O  U E  1 1  6 9  / 2  0 1 1  
E  L E N  C O  A  L L E  R  G E N  I  

SOSTANZE O PRODOTTI  CHE  PROVOCANO ALLERGIE  O INTOLLERANZE 

1. Cereali contenenti glutine, cioè: grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro ceppi ibridati e prodotti derivati, tranne:
o sciroppi di glucosio a base di grano, incluso destrosio (1);
o maltodestrine a base di grano (1);
o sciroppi di glucosio a base di orzo;
o cereali utilizzati per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol etilico di origine agricola.

2. Crostacei e prodotti a base di crostacei.

3. Uova e prodotti a base di uova. 

4. Pesce e prodotti a base di pesce, tranne:
o gelatina di pesce utilizzata come supporto per preparati di vitamine o carotenoidi;
o gelatina o colla di pesce utilizzata come chiarificante nella birra e nel vino.

5. Arachidi e prodotti a base di arachidi.

6. Soia e prodotti a base di soia, tranne:
o olio e grasso di soia raffinato (1);
o tocoferoli misti naturali (E306), tocoferolo D-alfa naturale, tocoferolo acetato
o D-alfa naturale, tocoferolo succinato D-alfa naturale a base di soia;
o oli vegetali derivati da fitosteroli e fitosteroli esteri a base di soia;
o estere di stanolo vegetale prodotto da steroli di olio vegetale a base di soia.

7. Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio), tranne: 
o siero di latte utilizzato per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol etilico di origine agricola;
o lattaiolo.

8. Frutta a guscio, vale a dire:
mandorle (Amygdalus communis L.), nocciole (Corylus avellana), noci (Juglans regia), noci di acagiù (Anacardium occidentale),
noci di pecan [Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch], noci del Brasile (Bertholletia excelsa), pistacchi
(Pistacia vera), noci macadamia o noci del Queensland (Macadamia ternifolia), e i loro prodotti, tranne per la frutta a guscio utilizzata
per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol etilico di origine agricola.

9. Sedano e prodotti a base di sedano.

10. Senape e prodotti a base di senape.



11. Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo. 

12. Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/litro in termini di SO2 totale da calcolarsi per i prodotti
così come proposti pronti al consumo o ricostituiti conformemente alle istruzioni dei fabbricanti.

13. Lupini e prodotti a base di lupini. 

14. Molluschi e prodotti a base di molluschi.

(1) E i prodotti derivati, nella misura in cui la trasformazione che hanno subito non è suscettibile
di elevare il livello di allergenicità valutato dall’Autorità per il prodotto di base da cui sono derivati.
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