
IL NOSTRO PENSIERO

Non cucino tradizione, perché ne ho troppo rispetto...
E neanche la rivisito... Sarebbe un sacrilegio.

La prima protagonista... la materia prima.

Istinto e gusto... i miei abbinamenti.

Andrea

Accoglienza... come sentirsi a casa.

Convivio... la tavola imbandita.

Importanza... i nostri ospiti.

Franca



CLASSICO CONTEMPORANEO  6 portate
È un viaggio che unisce il ricordo di grandi classici della cucina italiana e internazionale 
ai nostri piatti storici.

Quiche Lorraine (1,3,7,10)

Piselli, cipollotto, fegato, barbabietola, noce moscata
Cappuccino di Melanzane (1,3,7)

Diverse lavorazioni della melanzana
Insalata di Pasta (1,3,7)

Orecchietta, salsa all’uovo, tartufo estivo, insalata di ravanello, cetriolo e salame sott’olio
Spaghetto al Pomodoro (1,7)

Spaghetto cric croc, pomodoro
Arrosto (1,3,6,7,9)

Fondo bruno, insalata russa, ortaggi al burro, lampone
Millefoglie (1,3,5,7,8)

Millefoglie al caffè, frutta, gelato alla crema, lime

€ 120 (Wine Pairing € 45,00)

CREATIVO MODERNO  6 portate
Emerge la parte eclettica dello Chef, la sua creatività che si manifesta con tecniche, 
gusti e presentazioni più moderne.

Inganno Perfetto 2.0 (1,3,4,7,14)

Ostrica, fagioli acidi, alloro
Creatività (4,7,14)

Tagliatelle di seppia al garum, gelato al riccio di mare, carote
Puramente Istintivo (2,7)

Scampo, burro acido, aneto, peperone
Risotto Dissapore 2018 (1,2,6,7)

Soia, burro di alici del Cantabrico, tartare di ricciola, olio al timo
Corba Rossa (4,6,7,14)

Ombrina, fagiolini arrosto, salsa di pesce intensa
Ciambotto Estivo (1,3,5,7,8)

Pesca, basilico, cioccolato

€ 120 (Wine Pairing € 45,00)

THE BEST  10 portate
Dieci portate che raccontano la nostra piccola storia, reinterpretate oggi secondo la 
visione attuale dello Chef.

Inganno Perfetto 2.0 (1,3,4, 7,14)

Ostrica, fagioli acidi, alloro
Pane e pomodoro (1)

Creatività (4,7,8,14)

Tagliatelle di seppia al garum, gelato al riccio di mare, carote
Un viaggio a Singapore 2025 (1,6,7,9)

Spiedo di carni locali, salsa piccante, riso, giardiniera, acqua di cocco
Insalata di Pasta (1,3,7)

Orecchietta, salsa all’uovo, tartufo estivo, insalata di ravanello, cetriolo e salame sott’olio
Risotto Dissapore 2018 (1,2,6,7)

Soia, burro di alici del Cantabrico, tartare di ricciola, olio al timo
Da Nord a Sud (1,3,7)

Plin di canestrato fritti, kimchi di bietola piccante
A mano libera dello Chef
Cappuccino di Melanzane (1,3,7)

Diverse lavorazioni della melanzana
Anni 90 (1,3,5,7,8)

Macedonia di frutta, gelato alla panna, zuppetta di alchermes

€ 150 (Wine Pairing € 65,00)



I menù degustazione sono serviti esclusivamente per l’intero tavolo, vista la 
complessità delle preparazioni. Per gruppi fino a tre persone è possibile ordinare alla 
carta; a partire da quattro ospiti, invece, il percorso degustazione è l’unica modalità di 
servizio prevista, così da garantire un’esperienza più completa e armoniosa.
Ci scusiamo se a volte potremmo dirvi di no, ma è per preservare la qualità dei nostri 
prodotti, grazie. Vi auguriamo un piacevole momento con noi.

Andrea e Franca

LE NOSTRE PROPOSTE ALLA CARTA

PIATTI DI PESCE

Inganno Perfetto 2.0 (1,3,4,7,14) (min. 2 pz)	 al pz € 15
Ostrica, fagioli acidi, alloro

Puramente Istintivo (2,7)	 € 28
Scampo, burro acido, aneto, peperone

Corba Rossa (4,6,7,14)	 € 30
Ombrina, fagiolini arrosto, salsa di pesce intensa

Astice, zucchine, menta, aglio nero (1,2,3,7)	 € 80

PRIMI PIATTI

Risotto Dissapore 2018 (1,2,6,7)	 € 28
Soia, burro di alici del Cantabrico, tartare di ricciola, olio al timo

Risone, ragù di anguilla arrosto, sedano forte (1,4,6,9)	 € 30

Da Nord a Sud (1,3,7)	 € 28
Plin di canestrato fritti, kimchi di bietola piccante

Spaghetto al Pomodoro (1,7)	 € 27
Spaghetto cric croc, pomodoro

PIATTI DI CARNE

Guancia (1,6)	 € 30
Brasata in forno con il suo fondo, ketchup di fragola e tartufo

Piccione, il suo fondo, albicocca (1,3,6,7)	 € 30

Arrosto (1,3,6,7,9)	 € 35
Fondo bruno, insalata russa, ortaggi al burro, lampone

Un viaggio a Singapore 2025 (1,6,7,9)	 € 28
Spiedo di carni locali, salsa piccante, riso, giardiniera, acqua di cocco

DOLCI

Ode alla mandorla di Toritto (1,3,5,7,8)	 € 20
Sfumature di mandorla di Toritto

Ciambotto Estivo (1,3,5,7,8)	 € 20
Pesca, basilico, cioccolato

Millefoglie (1,3,5,7,8)	 € 20
Millefoglie al caffè, frutta, gelato alla crema, lime

Anni 90 (1,3,5,7,8)	 € 20
Macedonia di frutta, gelato alla panna, zuppetta di alchermes

Selezione di formaggi (7)	 € 20



ELENCO ALLERGENI

1. Cereali contenenti glutine, cioè: grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro ceppi ibridati 
e prodotti derivati. 2. Crostacei e prodotti a base di crostacei. 3. Uova e prodotti a base di uova. 
4. Pesce e prodotti a base di pesce. 5. Arachidi e prodotti a base di arachidi. 6. Soia e prodotti a base 
di soia. 7. Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio). 8. Frutta a guscio, vale a dire: mandorle 
(Amygdalus communis L.), nocciole (Corylus avellana), noci (Juglans regia), noci di acagiù (Anacar-
dium occidentale), noci di pecan [Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch], noci del Brasile (Berthol-
letia excelsa), pistacchi (Pistacia vera), noci di Macadamia o noci del Queensland (Macadamia terni-
folia), 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.

Prodotti sottoposti ad abbattimento di temperatura -18 °C.
Presenza di ingredienti contenenti allergeni indicati nel Reg. CE n. 1169/2011 e s.m.i.

coperto € 5,00


