
 

Antipasti 

Tartare di ricciola, finocchio, salsa di cozze e cipolla (4, 7, 14)*   18  

Gambero rosso, stracciatella affumicata, mela verde e gel di mandarello (2, 3, 7) *  22  

Crudo del giorno, pesca, mango “di Catona”, mandorla e bergamotto (4, 8) *   18  

Polpo, peperoni, patate e mayo alle erbe (1, 8, 14)*   18  

Baccala cbt, susine in carpione, “mole calabrese”, macadamia “di Catona” (4, 8, 11)*  17 

Tartare di manzo, waffle al burro nocciola e crema di tuorlo  d’uovo (1,3,6,7,10)  18 (extra tartufo) 22 

Primi  
 

Tortelli, caponata, ricotta infornata e basilico (1, 3, 7)    18 

Risotto,  ragù di molluschi, yogurt, prezzemolo e aglio nero (7, 8, 14 )*    22  

Spaghettoni, ricciola, pomodorini, capperi, olive e pane tostato (1, 4)*   20  

Paccheri, ragù di agnello, crema di pecorino e polvere di erbe aromatiche (1, 3, 7, 9)   18  

Tagliatelle,  burro, cernia, polvere di liquirizia e bergamotto   (1, 3, 7, 9)  22  (extra tartufo) 26 

Secondi  

Trancio di pesce del giorno, salsa al limone salato e verdure di stagione (4, 7, 9)*   24   

Tonno scottato, melanzane orientali  , salsa allo  yogurt    (4,6,7) *   22  

Seppia, crema di scamorza affumicata, friggiteli, pomodorini confit (1, 7, 14)*  22  

Guancia di manzo brasata, aglio nero, scalogno fondente e crema di patate  (5, 6, 7)   21  

Contorni  

                                                                                           Patate al forno  5  

Insalatina di cavolo in agrodolce  5  

Spinacino  5  

 

Coperto  3 

Lista Allergeni 

1 Glutine - 2 Crostacei e derivati - 3 Uova e derivati - 4 Pesce e derivati - 5 Arachidi e derivati - 6 Soia e derivati - 7 Latte e derivati - 8 Frutta a guscio e 

derivati - 9 Sedano e derivati - 10 Senape e derivati - 11 Semi di sesamo e derivati - 12 Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 

10 mg/l espressi come SO2 - 13 Lupino e derivati - 14 Molluschi e derivati 
 

In caso di allergie/intolleranze, vi preghiamo di informare il personale prima di effettuare l’ordine.  
 

I piatti o gli ingredienti contrassegnati con “*” sono sottoposti in loco ad abbattimento a temperatura negativa per garantirne la qualità e la sicurezza 
come descritto nelle procedure del Piano HACCP ai sensi del Reg. CE 852/04, oppure sono congelati o surgelati all’origine dal produttore. 


