
*All prices are subject to 10% service charge and applicable government tax

ALBA 1836’s A LA CARTE MENU

Antipasti / Starters            Price   

   

Burrata di Andria IGP, Pomodorini Heirloom e Melanzane marinate  28

Burrata Cheese IGP from Puglia served with Heirloom tomatoes and marinated Eggplant  

 

Pecorino Sardo del pastore Gavino alla griglia con Miele di castagno e Fichi  28

Grilled Sardinian Pecorino cheese served with Chestnut honey and fresh Figs  

Affettati Misti, Verdure sotto Olio, Olive verdi “Belle di Cerignola” e bocconcini di Bufala - Per 2 Persone  34

A selection of Cold Cuts, Pickles, green giant Olives “Belle di Cerignola” and  baby Buffalo Mozzarella - Served for 2 

 

Tartare di Manzo, Rosso di Quaglia, Zabaglione freddo e Capperi    30

Beef Tartare with fried Capers, Quail egg yolk and chilled Zabaione  

      

Scaloppa di Hokkaido, Caviale affumicato, Ricci di Mare e Purè allo Zafferano  26

Pan Seared Hokkaido Scallops with Saffron Purée, Smoke Caviar and Sea Urchin  

 

Polpo tiepido su crema di Pecorino, Favette e Nero di Seppia   32

Warm Octopus on Pecorino cream sauce , Broad Beans and Squid Ink

Zuppe / Soups     

      

Crema di Funghi con Uovo cucinato lentamente e Tartufo Nero   20

Wild Mushroom veloute’ with slow cooked Egg and Black Truffle    

 

Zuppetta di Pesce piccante allo stile Mediterraneo  22

Spicy Seafood soup Mediterranean style  



*All prices are subject to 10% service charge and applicable government tax

ALBA 1836’s A LA CARTE MENU

Pasta and Riso      Price   

 

Spaghetti Vongole e Bottarga   36

Spaghetti with Clams and grated Bottarga 

  

Tagliolini freschi all’Astice con Pomodorini Siciliani e Origano fresco   42

Homemade fresh Tagliolini with Maine Lobster, Sicilian Tomatoes and fresh Oregano 

 

Fregola Sarda al ragu di Salsiccia, Pomodoro  e Ricotta di Bufala   30

Typical Sardinian Fregola with Italian Sausage, fresh Tomatoes sauce and Buffalo Ricotta    

      

Gnochetti fatti in casa con Tonno fresco, Pomodoro, Basilico e Parmigiano   28

Homemade fresh Gnochetti with Tuna, Basil , fresh Tomato and Parmesan 

   

Tortelli di Spinaci e Parmiggiano fatti in casa, Mandorle tostate,  Burro e Salvia   26

Home made fresh Spinach and Parmesan Tortelli on a Butter and Sage sauce, topped with toasted Almonds    

 

Risotto ai Funghetti misti selvatici e Tartufo Nero   26

Wild Mushrooms Risotto with Black Truffles   



*All prices are subject to 10% service charge and applicable government tax

ALBA 1836’s A LA CARTE MENU

Piatti Principali / Main Course  Price 

Ossobuco di Vitello servito su Polentina allo Stracchino e Tartufo Nero  44
Veal Ossobuco served on Polenta with Stracchino cheese and Black Truffle 
   
Filetto d’Agnello arrosto in crosta di Pecorino con patate violette, Asparagi verdi saltati e salsa di Agnello allo Scalogno (140 Gr) 40
Roasted Lamb Loin in a Pecorino cheese crust, served with purple potato and sauteed green Asparagus  with Shallots and Lamb sauce (140 Gr) 
   
Filetto di Manzo alla Milanese con Pure’ di Patate e Pomodorini confit (150 Gr)  48
Beef Tenderloin Milanese style with Potatoe purée and Cherry Tomato confit (150 Gr) 
   
Petto di Anatra scottato in padella con crema di Zucca, Carote e la sua Salsa (160 Gr)  38
Pan Seared Duck Breast with Pumpkin Purée, Baby Carrots and its Jus (160 Gr) 
 
Costata di Manzo Americana alla griglia servita com Patate fritte fatte in casa (350 Gr)  78
Grilled USA Beef prime grade, Black Angus ribeye served with home made fried Potatoes (350 Gr) 
   
Merluzzo scottato su salsa di Formaggio e scaglie di Tartufo Nero (150 Gr)  46
Pan Seared Black Cod served on a Light Cheese Sauce and Scaglie of Black Truffle (150 Gr) 
   
Filetto di Branzino alla Mediterranea  in cartoccio con Timo e Olive Taggiasche (150 Gr)  44
Seabass Cartoccio style in a Meditterannean sauce, Thyme and Taggiasche Olives (150 Gr) 
   
Degustation Menus  
    W.Pair
ALBA 1836 5 Courses  90.00  170.00 
ALBA 1836 7 Courses  110.00  200.00 



*All prices are subject to 10% service charge and applicable government tax

ALBA 1836’s A LA CARTE MENU

Dolci / Desserts  Price

 

Cannoli Siciliani mignon serviti con Gelato al Pistacchio di Bronte 18

Sicilian “Cannoli” filled with Sweet Ricotta cheese, Candied Orange, Chocolate shavings in a Marsala flavoured Cannolo 

served with Pistachio ice cream from Bronte 

 

Tiramisu’ al caffe’ “Illy”  16

“Illy” coffee flavored Tiramisu’ 

 

Millefoglie al Cioccolato fondente con Crema al Mascarpone e Lamponi 16

Dark Chocolate Millefeuille with Mascarpone cream and Raspberries   

 

Tortino tiepido al Cioccolato su salsa di Vaniglia e Gelato al Pistacchio 22

Warm Chocolate melting cake served with Vanilla sauce and Pistachio Ice Cream 

 

Insalatina di Frutti di Bosco con gelato alla Menta 17

Mixed Fresh Fruit Berry salad with Mint Ice Cream 

Panna Cotta al latte di Cocco… con tanta Passione 16

Coconut Panna Cotta with … all our Passion 

 

Artisanal Ice Cream selection : Vanilla, Chocolate, Hazelnut, Pistachio, Milk 9 / Scoop

Selezione di Gelati : Vaniglia, Cioccolato, Nocciola, Pistacchio, Fior di Latte  

   

Formaggio / Cheese   

Selezione di Formaggi Artigianali Italiani con condimenti 28

Cheese platter, Chef’s selection with condiments 


