
“Cucinare per me non è solo un lavoro... è passione, amore, identità e sostenibilità… 
La mia idea di cucina si basa sul concetto della sostenibilità dei prodotti, 

sulla tradizione con uno sguardo rivolto sempre al futuro, 
senza mai dimenticare i vegetali, fondamentali nel nostro menù.

Ogni singolo ingrediente è ricercato personalmente da me 
per creare piatti unici con la qualità alla base di ogni ricetta. 

Studio, ricerco ed elaboro con l’obiettivo di far vivere un’esperienza unica ad ogni singola persona 
e per stupire con profumi, aromi e consistenze... 

perché mangiare deve essere un’avventura per occhi, naso e bocca.

Cucina non è mangiare... è molto, molto di più!
Cucina è poesia, condivisione e passione...”

Salvatore Garofalo
Executive Chef

“Cooking for me is not just a job... it is passion, love, identity and sustainability.... 
My idea of cooking is based on the concept of sustainability of products, 

 tradition with an eye to the future, without ever forgetting vegetables, 
which are fundamental in our menu.

Each and every ingredient is personally researched by me 
to create unique dishes with quality at the base of each recipe. 

I study, research and elaborate with the goal of giving each and every person
 a unique experience and to amaze with scents, aromas and textures... 

because eating must be an adventure for the eyes, nose and mouth.

Cooking is not eating...it is much, much more!
Cooking is poetry, sharing and passion...”

Salvatore Garofalo
Executive Chef



For any intolerances please request the allergen list from the wait staff. Cover charge Euro 5.00.Per eventuali intolleranze, si prega di richiedere la lista degli allergeni al personale di sala. Coperto 5,00 euro.

APPETIZERSAntipasti
Sandwich di Scampi, Verdure in Carpione e Salsa Tartara
Prawns Sandwich, Pickled Vegetables and Tartare Sauce
1 - 2 - 3 - 7 - 9 - 10 - 12

Topinambur Fondente, Miso, Nocciole e Salsa allo Champagne                                     
Fondant Jerusalem Artichoke, Miso, Hazelnuts and Champagne Sauce
7 - 8 - 12                                                         

Ostrica Affumicata, Cavallo, Erbette di Campo e Salsa di Vitello    
Smoked Oyster, Horse, Wild Herbs and Veal Jus
1 - 6 - 7 - 9 - 12 - 14

Merluzzo Carbonaro D’Alaska, Salsa Pil Pil alla Paprika, Caviale e Prezzemolo	
Black Cod from Alaska, Paprika “Pil Pil” Sauce, Caviar and Parsley	
4 - 7 - 12

“Ricordo di una Grigliata”
Bavetta di Manzo, Peperoni, Salsa Bbq e Birra                         
“Memory of a Barbecue” 
Flank Steak Beef, Peppers, BBQ Sauce and Beer
1 - 7 -10 -11 - 12 -13

28

23

27

28

30

Secondi Piatti MAIN COURSES

Piccione alla Brace, Erbette secondo il Mercato, Il suo Fondo e il suo Paté 
Grilled Pigeon, Market Herbs, Jus and Pigeon Pâté
3 - 4 - 7 - 12

Zucca in Consistenze e Geometrie diverse     	                                                
Pumpkin in Various Textures and Geometries
7                                          

Cotechino alla Rossini e Salsa Verde
Cotechino Pork Sausage “Rossini” Style with Green Sauce
1  - 3 - 4 - 7 - 12

Costoletta di Rombo, Funghi di Stagione, Tartufo e Fumetto di Pesci Bianchi    
Turbot Cutlet with Seasonal Mushrooms, Truffle and White Fish Broth
4 - 7 - 12

Branzino al Vapore, Vongole, Cicoria Ripassata e Olio al Pomodoro    
Steamed Sea Bass with Clams, Sautéed Chicory and Tomato Infused Oil
4 - 7 - 14
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Primi Piatti FIRST COURSES

Ravioli al Parmigiano, Pasta di Salame, Finocchietto e Ristretto di Pollo Arrosto
Parmesan Ravioli Pasta, Salami Ragout, Wild Fennel and Roasted Chicken Jus
1 - 3 - 7 - 12

Tagliolini Doppio Tuorlo, Astice e Foies Gras      	                                                
Double-Yolk Tagliolini Pasta with Lobster and Foie Gras
1 - 2 - 3 - 7 - 12

                                       

Riso Carnaroli Mantecato al Cavolfiore, Tartufo e Riduzione di Amarone
Carnaroli Risotto with Cauliflower Cream, Truffle and Amarone wine sauce
10 - 12

Linguine Monograno alla Barbabietola, Anguilla alla Brace e Salsa Aioli e Spinaci    
Monograin Linguine Pasta with Beetroot, Grilled Eel, Aioli Sauce and Spinach 
1 - 4 - 7 - 12
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4 Portate,  Dolce e Coperto incluso
4 Courses including Dessert and Cover Charge

6 Portate,  Dolce e Coperto incluso
6 Courses including Dessert and Cover Charge

Degustazione della Tradizione TRADITIONAL TASTING MENU 

Polenta e Soppressa Veneta
Venetian Polenta with “Soppressa” Cured Pork Sausage
12

Tortellini Di Valeggio, Burro e Salvia su Crema di Monte Veronese
Valeggio Tortellini Pasta with Butter, Sage and Monte Veronese Cream
1  - 3 - 7

Lesso della Tradizione con la Peerà
Traditional Boiled Meats with “Pearà” Peppery Sauce
1  - 7 - 9 - 12

Torta delle Rose con Zabaione 
“Delle Rose” cake with “Zabaione”
1  - 3 - 7 - 12
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Degustazione Mano Libera dello Chef CHEF’S “CARTE BLANCHE” 
TASTING MENU

110
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Disponibile anche Domenica a pranzo
Also available on Sunday for Lunch


