
 
Gentile Ospite, 
 
nel darLe il benvenuto, desideriamo informarLa che nella nostra cucina vengono normalmente utilizzati 
tutti gli allergeni del regolamento UE  1169/2011 sottoindicati. La invitiamo, pertanto, a contattare il 
personale di sala per ogni eventuale necessità o chiarimento in merito al dettaglio degli ingredienti 
utilizzati nelle varie preparazioni e nelle proposte del giorno. Elenco delle sostanze o prodotti che 
provocano allergie o intolleranze come previsto dal Regolamento UE 1169/2011: 
 
  1. cereali contenenti glutine come grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o 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 derivati, incluso il lattosio 
  8. frutta a guscio come mandorle, nocciole, noci, pistacchi e i loro prodotti 
  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/l 
13. lupini e prodotti a base di lupini 
14. molluschi e prodotti a base di molluschi 
 
Dear Guest, 
 
We would like to welcome you and take this opportunity to inform you that all the allergens referred to in 
EU Regulation 1169/2011 are normally used in our kitchen, as mentioned below. You are therefore kindly 
invited to ask to our serving staff for any requirement or clarification about the specific ingredients used 
for cooking our dishes. Substances or products causing allergies or intolerances in compliance with the EU 
Regulation 1169/2011: 
 
  1. cereals containing gluten, namely: wheat, rye, barley, oats, spelt, kamut or their derived 
  2. crustacean and products based on crustaceans 
  3. eggs and products based on eggs 
  4. fish and products based on fish 
  5. peanuts and nuts products 
  6. soy and soy products 
  7. milk and dairy produce, including lactose 
  8. nuts, such as almonds, hazelnuts, walnuts, pistachio nuts and products thereof 
  9. celery and products based on celery 
10. mustard and products based on mustard 
11. sesame seeds and products based on sesame seeds 
12. sulphur dioxide and sulphites in concentration higher than 10/mg/kg or 10/mg/l 
13. lupins beans and products based on them 
14. shellfish and products based on shellfish   



_________________________________________________________________________________ _________________________________________________________________________________ 
Proposte disponibili dalle ore 12:30 alle 14:30 e dalle 19:30 alle 22:30  Piatto della Tradizione 
Dishes Available from 12:30 to 14:30 and from 19:30 to 22:30 Traditional Italian course 
 

 Piatto Vegetariano 
 Vegetarian course 
 

 *:  Piatto surgelato 

  Frozen course 
 

 ** Prodotti acquistati e lavorati da freschi, successivamente abbattuti e congelati artigianalmente per migliore conservazione   

 Products purchased and processed fresh, subsequently blast chilled and frozen by hand for better conservation 
 

 Il numero vicino al piatto indica l’allergene in esso contenuto. Fare riferimento alla tabella dell’ultima pagina per maggiori dettagli 
 The number next to the course indicates the allergen it contains. Refer to the table on the last page for more details 

PREZZO COPERTO PER PERSONA  € 5,00    
COVER CHARGE PER PERSON 
PANE E FOCACCIA (1,3,5,6,8,,11,13) 
BREAD AND FOCACCIA(1,3,5,6,8,,11,13) 
 
ANTIPASTI  
STARTERS 
 
Vitello tonnato con salsa all’antica maniera (3,4) € 28,00   
Sliced cold veal with tuna sauce and cappers  
 
Insalata di seppie e verdure (1,2,5,8,9,12,13,14)                                                  € 28,00  
Squids salad with vegetables 
 
Carpaccio di gamberi*rossi stracciatella di burrata e fragole (7,9,14) € 32,00 
Red prawns’ * carpaccio with burrata stracciatella and strawberries 

 
Battuta di fassona con luppoli alla birra e ravanelli  (1,5,8,10,12,13) € 25,00   
Raw meat tartare with beer hops and radishes 
 
Fave, spuma di pecorino e riduzione al Brunello di Montalcino                                 
 guanciale croccante (3,7,12)                          € 26,00   
Broad beans pecorino cheese and Brunello di Montalcino with crispy guanciale 
 
PRIMI PIATTI  
FIRST COURSES 
 
Minestrone di verdure con crostone di focaccia ligure al rosmarino  (1,3,5,7,8,9,13)  € 25,00 
Vegetables soup with rosemary-flavored Ligurian focaccia 
 
Risotto Carnaroli con polpo di scoglio*, asparagi e limone (7,9,12,14) € 27,00  
Carnaroli risotto with octopus, asparagus and lemon 
 
Spaghetto affumicato, sfera di alici, salsa verde, briciole di pane piccante (1,4,5,7,8,9,12,13) € 28,00   
Smoked spaghetti with anchovies sphere, green sauce and spicy bread crumble 
 
Pennoni di Gragnano piccanti ai frutti di mare (1,2,4,5,8,9,12,13,14) € 32,00 
Spicy Pennoni di Gragnano with seafood   
 
Ravioli del plin**ai tre arrosti con loro ristretto (1,3,5,7,8,9,12,13)  € 28,00   
Ravioli stuffed with three differents meats with veal reduction sauce 
 

 
 
 
 
 
SECONDI PIATTI 
MAIN COURSES 
 
Scorfano all’acqua pazza e cialda al prezzemolo e aglio (1,2,3,4,5,7,8,9,12,14) € 42,00 
Red scorpion fish in crazy water style with garlic and parsley waffle 
 
Rana pescatrice con insalata di finocchi e agrumi, crema di finocchi, asparagi bianchi  
di Bassano del Grappa e gelatina di finocchi (4,7) € 38,00 
Monkfish with fennel and citrus fruit salad, fennel cream, white asparagus from  
Bassano del Grappa and fennel jelly 
 
Filetto di manzo piemontese con millefoglie di patate novelle al timo,  
zucchine e salsa al Nebbiolo (7,9,12)                 € 48,00 
Piedmontese beef fillet with baby potatoes millefeuille with thyme 
courgettes and Nebbiolo sauce 
 
Cervo* marinato al vino rosso, insalata di fagiolini,  
crema di fagiolini e cipollotto al limone (7,9,12)                        € 46,00 
Venison* marinated in red wine, green bean salad  
 green beans cream and spring onion with lemon  

La carota (1,5,8,13)                   € 26,00 
Three differents carrots tacos with carrots jelly and sauce 
 
DOLCI 
DESSERTS  
 
Il nostro bonet (1,3,5,8,13)  € 14,00     
Typical chocolate and amaretto biscuits pudding 
 
Tartelletta frangipane con composta di fichi e gelato alla vaniglia Barbour (1,3,5,7,8,13) € 16,00 
Tartlet frangipane with fig compote and Barbour vanilla ice cream 

Fragole, panna e meringa                                                                                                   € 14,00 
Strawberries, cream and meringue 
 
Millefoglie di nocciole con spugna di crema al gianduja (1,3,5,7,8,13) € 14,00  
Hazelnut millefeuille with gianduja cream sponge 
 
Crema bruciata all’albicocca e salsa al cioccolato(3)   € 14,00 
Apricot crème brûlée with chocolate sauce 


