
sabotage
fuori menu da condividere, a sorpresa 
dalla cucina
80. a persona

______________________________________

ANTIPASTI
ANIMELLE ARROSTO
pomodoro, pesche e midollo 
affumicato 
19.    [7-12]

______________________________________

INSALATA DI FAGIOLINI BBQ
taccole in salsa verde, stracchino e 
bottarga
20.   [3-4-7]

______________________________________

CARPACCIO DI BARBABIETOLA
olio di porro bruciato, uova di quaglia
20.    [3-6-12]

______________________________________

TARTARE DI MANZO
aringa e fragole all’aceto
21.      [4-10-12]

______________________________________

COZZE ALLA BRACE
cipolle rosse e mozzarella di bufala
21.     [4-7-14]

______________________________________

primi
SEXY PASTA
pollo, peperoni e acciughe
22.     [1-4-7-12]

______________________________________

PASTA FREDDA 
con molluschi
22.    [1-2-4-12-14]

______________________________________

RISOTTO 
burrata e cardamomo nero
22.     [7-12]

______________________________________

secondi
INDIVIA ARROSTO
olive e fusaie, jus di frutta e verdura alla 
senape
26.     [7-9-10-13-]

______________________________________

PICCIONE LACCATO 
AGLI AGRUMI
coscia, petto e crocchetta di piccione, 
accompagnato da purea di zucca 
arrosto e zucca in carpione
32.     [1-3-6-7]

______________________________________

RICCIOLA
salsa al beurre blanc ai frutti di mare, 
con indivia belga 
32.     [4-7-12-14]

______________________________________

contorni
CICORIA RIPASSATA
pomodori arrosto
9.      
______________________________________

INSALATA DI PATATE
cipollotti ed erbe aromatiche
9.     [12]

______________________________________

FRIGGITELLI BBQ 
9.     
______________________________________

dessert
TORTA AL CIOCCOLATO
mandorla, caffè e agrumi
9.      [1-3-8]

______________________________________

TORTA DI FICHI
cioccolato brunito e vino rosso
9.      [1-3-7-12]

______________________________________

MERINGATA ALLA VANIGLIA
fava tonka e fior di latte
10.     [4-7]

______________________________________

ACQUA 
3. 

Acqua potabile trattata conforme al D.Lgs. 

18/2023 e al DM 25/2012    
______________________________________

PANE
3.     
_____________________________________

1 cereali - 2 crostacei - 3 uovo - 4 pesce - 5 arachidi - 6 
soia - 7 latte e derivati - 8 frutta a guscio - 9 sedano - 10 
senape - 11 semi di sesamo - 12 diossido di zolfo - 13 lupini 
- 14 molluschi

Per persone celiache, con allergie o intolleranze alimen-
tari, tutti i piatti riportano il numero corrispondente agli 
allergeni presenti. In caso di dubbi o per ulteriori infor-
mazioni, vi invitiamo a rivolgervi al nostro staff, che sarà 
lieto di fornirvi tutta l'assistenza necessaria.

Tutto il pesce fresco destinato ad essere consumato 
crudo o quasi crudo viene sottoposto ad abbattimento 
termico (-20°) e conservato a bassa temperatura, come 
previsto dal vigente regolamento CE 853/2004. 

*In caso di mancata reperibilità di un prodotto fresco, lo 
stesso potrebbe essere surgelato.  

Lorem ipsum


