
Antipasti / Appetizers
Caprese di bufala (V)  54
Bu�alo Mozzarella, vine tomatoe, Taggiasca olives, Radicchio Tardivo

Insalata mista con verdure, carcio� e germogli (V)  48
Splendido mixed seasonal salad, artichoke, cress

Polpo arrosto, panzanella, sedano rapa  50
Grilled octopus, Tuscan panzanella, celeriac

Tartara di tonno, caponata, Gorgonzola  65
Tuna tartar, sicilian caponata, Gorgonzola cheese

Calamari grigliati, rucola, anguria candita, caprino  65
Grilled calamari, pickled watermelon, goat cheese

Tian di aragosta alla Cagliaritana 110
Tian of lobster Sardinia style, tuna botarga

Vitello e tonno * 68
Veal tenderloin, tuna, rock melon, poached egg

Insalata di anatra, mela arrostita, crackers di zucca  75
Duck salad, roasted apple, pumpkin crackers

Battuto di manzo con gelato di noci  78
Beef carpaccio, rocket salad, semi sun-dried tomatoes, walnut ice cream

Prosciutto e �chi (P)  78
Parma ham, fresh �gs

Salumi misti italiani, pere candite (P) * (per 2) 110
Selection of italian cold cuts, pickled pears (for 2)

Zuppe / Soups 
 
Minestrone di fagioli cannellini con verdure (V)  45
Tuscan Cannellini beans soup, mediterranean vegetables

Crema di funghi, spuma di Parmigiano (V)  58
Porcini mushroom cream, Parmesan froth

Vellutata di gamberi, crostone e frutti di mare  62
Prawn bisque, sautéed seafood, garlic crouton

Pasta e  Risotti
Lasagna con broccoli e Ricotta (V)  78
Broccoli, zucchini and ricotta cheese lasagna

Caramelle di bufala (V)  78
Bu�alo Mozzarella ravioli

Risotto agli asparagi (V)  78
Asparagus risotto, Taleggio cheese, tru�e oil

Risotto ai frutti di mare  98
Lemon �avored seafood risotto

Riso di Venere alle cozze, ricci di mare e foglia d’oro * 110
Venere black rice, mussel, sea urchin, gold leaf

Spaghetti alla Sarda con vongole e bottarga  89
Clams spaghetti, grey mullet roe

Caserecce con cozze e calamari  82
Caserecce pasta, mussels, calamari

Fettuccine al pomodoro fresco e gamberi 98
Fettucini pasta, prawns, Datterini tomato Sauce                   

Triangoli all’aragosta * 110
Lobster ravioli, wild mushrooms, razor clams, artichoke

Pappardelle integrali al ragú di agnello (V)  75
Buckwheat Pappardelle, lamb ragout, Parmesan sauce

Tortelli di anatra  88
Duck tortelli, Parmesan fondue, foie gras, pickled orange jam

Contorni / Sides
Spinaci ai pinoli 35
Spinach sautéed with pine nuts, raisins

Asparagi saltati 35
Asparagus Green, marinated egg, Portobello mushrooms

Patate arroste 35
Roasted potatoes, rosemary, garlic

Frittatina di zucchine 35
Zucchini frittata, Taleggio, rosemary

Crema di patate 35
Creamy potatoes and parmesan

(P) Contains pork   (A) Contains alcohol   (V) Vegetarian item   * Promotional item, half board restrictions apply
Prices are inclusive of 10 % Municipality Fees and 10 % Service Charge

Carni / Meats
Capocollo al vino rosso (A)  140
Beef short rib in red wine, tru�e potato, asparagus, �nferli mushrooms

Costoletta di vitello alla Milanese * 170
Milk fed veal chop Milanese, globe artichoke salad, Pecorino

Filetto di manzo Rossini (A) *  180
Beef tenderloin, foie gras, apricot brioche

Costata di agnello *  155
Lamb rack, smoked eggplant cream, purple potatoes, honey carrots

Anatra all’arancia, cannellone di verza agli spinaci e ricotta  165
Barbary Duck breast, Savoy cabbage Cannelloni, ricotta cheese

Maialino Arrosto (P)  140
Braised suckling pig, braised Radicchio, green apple sauce

Pesci / Fish 
Cernia del posto ai sapori di Sicilia  135
Pistachio crusted local royal grouper, sicilian salad

Tonno al rosa con scorzanera  155
Seared tuna, sautéed spinach, rosemary garlic con�t potatoes

Trittico di pesce *  185
Grilled tiger prawns, scallops and calamari, celeriac cream

Merluzzo pelle nera al Martini  165
Alaskan Black Cod Martini, pumpkin cream, fried mozzarella

Spigola di lenza al cartoccio *  170
Wild catch mediterranean sea bass in Papillote, fresh thyme

Capesante alla crema di piselli, ristretto al vino rosso e fegato grasso (A)  160
Seared sea scallops, tru�ed egg frittata, foie gras


