
GLI ANTIPASTI
STARTERS

SCRIGNO CROCCANTE
CRISPY PULLED-PORK PARCEL

Bun (pane soffice e croccante all’esterno) con costine di maiale sfilacciate,  
salsa BBQ al whisky e cavolo viola..

Bun (soft bread, crispy on the outside) with shredded pork ribs,  
whisky BBQ sauce and red cabbage.

A  B  R  18,00

TRADIZIONE PIEMONTESE
PIEDMONTESE TRADITION

Fettine di vitello cotte a bassa temperatura, salsa tonnata e capperi di Pantelleria.
Vitel tonné: Slow-cooked veal slices with traditional tuna sauce and Pantelleria capers.

A  A  O  20,00

BREZZA MEDITERRANEA
MEDITERRANEAN BREEZE

Tentacoli di polpo del Mediterraneo alla piastra con mousse di avocado,  
misticanza e pane alle erbe.

Grilled Mediterranean octopus tentacles with avocado mousse, seasonal leaves and herb bread.
A  B  P 22,00

SAPORI DI TOSCANA
TUSCAN FLAVOURS

Selezione di salumi e formaggi toscani con crostino al pomodoro fresco e mostarda di zucca.
Selection of  Tuscan cured meats and cheeses with a fresh tomato bruschetta and 

pumpkin mostarda, a traditional Italian mustard preserve.

I B  22,00

ORTO CROCCANTE
CRISP GARDEN

Radicchi stagionali con mela verde, cetrioli, pomodorini e citronette ai lamponi.
Seasonal radicchio with green apple, cucumber, cherry tomatoes and raspberry citronette.

j 20,00



I PRIMI PIATTI  
FIRST COURSES

GIARDINO SUL MARE
GARDEN BY THE SEA

Risotto Riserva San Massimo, premiato da Gambero Rosso come miglior riso Carnaroli d’Italia, 
con punte di asparagi, tartare di gamberi, gocce di caprino e carbone alle olive.

Risotto made with Riserva San Massimo Carnaroli rice, awarded Italy’s best Carnaroli by 
Gambero Rosso, with asparagus tips, prawn tartare, drops of  goat’s cheese and olive charcoal.

F   F  R  I  22,00

DOLCE CONTRASTO
SWEET CONTRAST

Tortelli fatti a mano ripieni di pecorino, con salsa di pere sfumate al brandy.
Handmade tortelli filled with pecorino, served with pear sauce finished with brandy.

A  F  I  B  A  20,00

TRADIZIONE LIGURE
LIGURIAN TRADITION

Trofie al pesto di basilico preparato in casa, con patate, fagiolini, pinoli, pecorino toscano e 
olio extravergine di oliva toscano.

Trofie, traditional hand-twisted pasta from Liguria, with homemade basil pesto, potatoes, 
green beans, pine nuts, Tuscan pecorino and extra virgin olive oil.

A  i  B  I  D  18,00

TERRA DI TOSCANA
TUSCAN EARTH

Gemelli di pasta fresca al caffè con ragù di cinghiale, mirtilli e rosmarino.
Fresh coffee-infused gemelli pasta, a traditional twisted shape, with wild boar ragù, 

blueberries and rosemary.
F  B  R  20,00

ESSENZA CONTADINA
RUSTIC ESSENCE

Minestrone preparato in casa con verdure fresche di stagione.
Homemade minestrone with seasonal fresh vegetables.

A  j  G  14,00

PAPPA AL POMODORO
PAPPA AL POMODORO

Tradizionale pappa al pomodoro toscana con pane, pomodoro,  
olio extravergine di oliva e basilico fresco.

Traditional Tuscan tomato and bread stew finished with extra virgin olive oil and fresh basil.
A j  B  G  12,00



I SECONDI PIATTI 
SECOND COURSES

ESSENZA DI MANZO
BEEF FILLET

Filetto di manzo glassato al vino rosso speziato, con patate arrostite alla ghiotta.
Beef  fillet glazed with spiced red wine, served with roasted potatoes “alla ghiotta”.

A  R  28,00

IL PROFUMO DEL MARE
SCENT OF THE SEA

Suprema di orata in crosta di frutta secca, con passatina di piselli e sedano rapa.
Sea bream fillet in a nut crust, with pea purée and celeriac.

A  O G  D  26,00

NOBILE FARAONA
NOBLE GUINEA FOWL

Faraona ripiena con funghi e uvetta, su verdure glassate al fondo bruno.
Guinea fowl stuffed with mushrooms and raisins,  
served with vegetables glazed in a rich brown jus.

A  G  B  25,00

MILLEFOGLIE DELL’ORTO
VEGETABLE MILLEFEUILLE

Millefoglie di verdure gratinate al forno con mousse di burrata e germogli di ravanello.
Layers of  oven-baked vegetables with burrata mousse and radish sprouts.

A  I  18,00



I DOLCI  
DESSERTS

DOLCE TRADIZIONE
SWEET TRADITION

Tiramisù preparato secondo la ricetta classica italiana  
con savoiardi, caffè espresso, mascarpone e cacao.

Classic Italian tiramisu made with espresso-soaked ladyfingers,  
mascarpone cream and cocoa powder.

A  A I B 12,00

INCANTO DEL SOTTOBOSCO
FOREST ENCHANTMENT

Sablé croccante con crema Chantilly, frutti di bosco e granella di pistacchi.
Crisp sablé pastry with Chantilly cream, wild berries and crushed pistachios.

A  I  D  B 12,00

NUVOLA DI RICOTTA
RICOTTA CLOUD

Semifreddo alla ricotta con cioccolato fondente e ciliegie candite.
Ricotta semifreddo with dark chocolate and candied cherries.

A  I 12,00

SELEZIONE DI GELATI E SORBETTI 
SELECTION OF ICE CREAMS AND SORBETS

(Cioccolato, vaniglia, fragola e limone)
(Chocolate, vanilla, strawberry and lemon)

I 10,00



Notifica Allergie: Alcuni piatti e alimenti serviti in questo ristorante contengono o possono 
contenere sostanze in grado di provocare allergie o intolleranze. Gli allergeni previsti dal 
Regolamento (UE) n. 1169/2011 sono indicati accanto a ciascun piatto mediante i simboli 
riportati di seguito. Per ulteriori informazioni, vi invitiamo a rivolgervi al personale di sala:

B CEREALI CONTENENTI GLUTINE N SOIA

R ANIDRIDE SOLFOROSA E ARACHIDI

A UOVA D FRUTTA A GUSCIO

O PESCE G SEDANO

M SEMI DI SESAMO C SENAPE

I LATTE F CROSTACEI

P MOLLUSCHI H LUPINI

Si invitano pertanto i signori Clienti a contattare il personale di sala  
per ogni eventuale necessità di chiarimento

A ALIMENTO TRATTATO CON PROCESSO DI ABBATTIMENTO E CONGELAMENTO  (-18°) AL FINE 
DI GARANTIRE L’INTEGRITÀ DEL PRODOTTO PRESERVANDONE I SAPORI E LE PROPRIETÀ. 

F ALIMENTO SURGELATO O CONGELATO

i ALIMENTO VEGETARIANO

j ALIMENTO VEGANO

Allergy Notice: Some dishes and food items served in this restaurant contain or may contain 
substances that can cause allergies or intolerances. Allergens listed under Regulation (EU) 
No 1169/2011 are indicated next to each dish using the symbols shown below. For further 

information, please speak to a member of our restaurant team.

B CEREALS CONTAINING GLUTEN N SOY

R SULPHUR DIOXIDE AND SULPHITES E PEANUTS

A EGGS D NUTS

O FISH G CELERY

M SESAME SEEDS C MUSTARD

I MILK F CRUSTACEANS

P MOLLUSCS H LUPINS

Guests are kindly invited to contact the dining room staff  
for any clarification or assistance they may need

A FOOD SUBJECTED TO BLAST CHILLING AND FREEZING (-18°C) TO PRESERVE QUALITY, 
FLAVOUR AND SAFETY.

F FROZEN OR DEEP FROZEN FOOD

i VEGETARIAN FOOD

j VEGAN FOOD


