


& 1 . . . .
A richiesta possiamo preparare il vostro piatto con pasta senza glutine.

Gluten Free Pasta available upon request.

Questi piatti sono preparati con prodotti congelati.

These dishes are prepared with frozen products.

Prezzi inclusi di IVA e servizio.

Price inclusive of VAT and service.

Gentile cliente, se sei intollerante o allergico ad alimenti o ingredienti, chiedi
al nostro staff! Saremo felici di accontentare ogni tua particolare esigenza.
Dear customer, please let our stafl know if you are alergic or intolerant to

certain ingredients. We will strive to meet your dietary requirements.

Allergeni. / Allergens.

Nella nostra cucina utilizziamo ingredienti che contengono i seguenti allergeni:

crostacei, uova, pesce, arachidi, latte, frutta a guscio, sedano, senape, semi di
sesamo, molluschi. I prodotti da noi acquistati freschi vengono sottoposti a
trattamento di bonifica preventiva (abbattuti) ai sensi del reg. ce 853/2004.
The following food allergens may be present in our kitchen: shellfish and
crustacean, fish, eggs, peanuts and nuts, milk, celery, mustard, sesame seeds.
All our fresh products are blast chilled before being prepared, as for the
European law Reg. CE 853/2004.

MENU BIO
Bio Menu

Insalata di verdurine baby con semi di lino
e salsa di soia
Baby vegetable salad with flaxseed and soy sauce

Lattughino rosso e verde, supreme d’arancia
con caprino e olive taggiasche

Red and green lettuce and orange supreme with
goat cheese and taggiasche olives

Quinoa d’inverno con riccioli di sedano,
noci e dragon fruit

Winter quinoa with celery curls, nuts and dragon fruit

Crostino di pane al kamut con fiocchi di bresaola
su cremoso di formaggio light ai frutti rossi
Kamut bread croutons with bresaola flakes over
low-fat cream cheese with red fruits

Insalatina di topinambur, con carotine,

crauto e yogurt greco
Jerusalem artichoke salad with baby carrots, sauerkraut

and greek yogurt

Bis di risi e verdurine croccanti con avocado

e cubi di tofu

Rice assortment and crunchy vegetables with avocado
and tofu cubes

ANTIPASTI GOURMET

Gourmet Starters

Guancialino di vitella al profumo di maggiorana

con soffice topinambur e terra rossa € 12.00
Veal Guanciale bacon flavored with marjoram, served with a soft
topinambur and “terra rossa”

Tartare di manzo marinata al succo di agrumi € 19.00
Beef tartare marinated in citrus juice

Bocconcino di rana pescatrice con sferetta di mango,

tuorlo denaturato e gel di arancia rossa € 11.00
Monkfish morsel with mango sphere, denatured

egg yolk and red orange gel

Crudo di mare con chutney di frutta esotica

e cilindretto di cous cous in panzanella € 14.00
Raw seafood with exotic fruit chutney and a cylinder of

cous cous in panzaneﬂa

Tartare di ricciola al lime con polpo piastrato

su medaglione di pane di segale € 13.50
Yellowtail tartare with lime and octopus, presented on

a loaf of rye bread

Burratina pugliese con bis di spugna al
pecorino dop e crostini di pane al coriandolo € 11.00
Small Puglian burrata with PDO pecorino sponge

and croutons with coriander



Menu Gourmet

Gourmet Menu

PRIMI PIATTI

First course

Quadrotto imperiale con fonduta di roquefort,
punte di asparagi* e granella di pistacchi
Imperial quadrotto with melted roquefort, asparagus
and ground pistachios

€ 17.00

*

Raviolone con farcia di ricotta e spinaci e cuore
di uovo fondente profumato al tartufo
Raviolone filled with ricotta and spinach and melted

egg yolk perfumed with truffle

€ 10.00

Pacchero al ragu di suino nero selvatico® con
cremoso al pecorino
Paccheri with wild black pig* ragout and creamy pecorino

€ 12.00

Scrigno nero di scampi* e gambero® cotto e crudo,
con croccante di spaghetti di Gragnano € 20.00
Black casket of prawns* and shrimps™* both cooked and raw

with Gragnano spaghetti brittle

Bauletti di burrata con guanciale croccante, germogli

di luppolo e polvere di olive nere € 16.00
Bauletti pasta filled with burrata mozzarella cheese,

with crispy jowl bacon, hop shoots and black olive powder

SECONDI PIATTI

Second course

Tagliata di rib eye e fonduta di cacio cavallo con
medaglie di patate ratte croccanti

Sliced rib eye and cacio cavallo cheese fondue with
crispy Ratte potato slices

€ 17.00

Carre d’agnello in crosta aromatca, gelé di ravanello
con chips di patate Vitelotte e succo d’acero

Lamb loin in an aromatic crust, radish jelly with
Vitelotte potato chips and maple syrup

€ 24.00

Cubi di tonno rosso con copertura di papavero
in semi e maionese di ribes € 15.00
Red tuna cubes covered in poppy seeds and currant mayonnaise

Trancetto di rombo a bassa temperatura,

specchio di barbabietola e aria di prezzemolo € 11.00
Turbot slice cooked at low temperature with beet cream

and a hint of parsley

Darna di salmone al sale rosa e cialdina

di zucchine olio e limone € 15.00

Slice of salmon with pink salt, courgette wafer, oil and lemon

Filetto di maiale a bassa temperatura con film
di lamponi e verdure scomposte
Slow-cooked pork fillet with a raspberry film and

mixed vegetables

€ 16.00

11 n20stro Menu della Tradizione

Our Tradition Menu

PRIMI PIATTI

First course

Spaghettone in cialda cacio e pepe
Spaghettoni in a wafer cacio and pepe style

Carbonara in cialda di parmigiano croccante
Carbonara in a crispy parmesan wafer

Gnocchi di semolino alla tradizione di Roma

Semolina gnocchi in Roman style

Bucatini in salsa di Amatrice
Bucatini in Amatrice sauce

Menu Bambino ...

€ 12.00

€ 10.00

€ 10.00

€ 10.00

SECONDI PIATTI

Second course

Geometria di polenta taragna con petali di cipolla
in agrodolce e ribs di maiale in salsa rossa
Composition of buckwheat Polenta “Taragna”with
sweet-and-sour onion petals and pork ribs in red sauce

Fiori divitella e crudo DOP con spaghetto
di salvia e olio spalmabile

Veal and DOP Prosciutto flowers with a sage
spaghetti and spreadable olive oil

Cofanetto di pollo con peperoni rossi e gialli

al profumo di menta fresca

Chicken rolls with red and yellow peppers with a touch
of fresh mint

Chips di riso con cilindretto di baccala

in tempura e maionese di cavolo rosso

Rice chips with a Tempura cod cilinder and red
cabbage mayo

€12

€ 10.00

€ 15.00

€ 12.00

€ 14.00



BEVANDE
Drinks

Acqua naturale
Still water

Acqua frizzante
Sparkling Water

Coca cola bottiglia
Coke bottle

Birre / Beer

Birra alla spina Moretti
Baffo d’Oro

Heineken

Beck’s

Nastro Azzurro

0.75 It

0.75 It

033

040 c

033

033

033

033

3.00

3.00

3.50

6.00
4.00
5.00
5.00

5.00






