
Antipasti | Starter
Crudo di mare selezionato

Raw selected seafood
€35,00

Calamaretti, ricotta laziale, pomodorini confi t al basilico 
e crema di melanzane alla brace

Squid fi lled with ricotta cheese from Lazio, dried tomatoes and aubergines
€25,00

Cremoso di Topinambur, uovo poché e tartufo nero pregiato
Creamy Topinambur, poached egg and precious black truffl e

€26,00

Anguilla alla brace, millefoglie di zucchine, timo e bufala, 
aceto balsamico stravecchio

Grilled eel, zucchini millefeuille, thyme and bufala, aged balsamic vinegar
€25,00

Roché di baccalà, spuma di patate e tartufo pregiato
Rocher of cod, a potato mousse and precious truffl e

€25,00

Asparagi verdi gratinati al Parmigiano stravecchio e salsa olandese
Green asparagus, parmigiano and hollandaise sauce 

€24,00

M e n u  à  l a  c a r t e



Primi | First courses
Spaghettone, ricci di mare, mandorle e limone

Spaghetti, sea urchins, almonds and lemon
€28,00

Tagliolino al ragú di coniglio e tartufo nero pregiato
Tagliolino with rabbit ragù and precious black truffl e

€28,00

Pici acqua e farina, stracotto di vitello, asparagi e chips di parmigiano
Pici pasta, veal, asparagus and parmesan

€26,00

Risotto, zucca mantovana, caffé e amaretto
Risotto, pumpkin, coffee and amaretto

€25,00

Fusillone artigianale, animelle, pecorino e blended di pepi
Handmade Fusillone, animelle, pecorino cheese and blended of pepi

€26,00

*alcuni prodotti ittici sono stati abbattuti direttamente a bordo dei pescherecci,gli altri negli abbattitori della nostra cucina
*some fish products have been blast chilled directly onboard fishing vessels,others in the blast chiller of our kitchen

M e n u  à  l a  c a r t e



Secondi | Main courses
Ombrina bocca d’oro all’acqua pazza, crackers alle erbe e tuberi arrostiti

Crazy water golden mouth croaker, herbal crackers and roasted tubers 
€28,00

Rombo in crosta al sale nero e agrumi, salsa allo champagne e terrina di patate al timo
Black salt anda citrus croast Rombo, champagne sauce and thyme potato terrine

€30,00

Triglia arrosto, salsa alla marinara e sfoglia alle olive
Roasted red mullet, marinara sauce and olives

€28,00

Costata di Scottona alla brace da 1kg, con la nostra selezione di verdure
Scottona rib eye 1kg and seasonal vegetables 

€76,00

Punta di petto di vitello da latte alla brace, salsa Teriyaki e cavolfi ore al Blu di Bagnoli
Kalf brisket, Teriyaki sauce, caulifl ower and cheese

€28,00

Stinco di maialino iberico disossato, croccante di pane, salsa al mirto e zuppetta di cipolle
Iberian pig, crunchy bread, mirto sauce and onion soup

€28,00

Lombetto di agnello presalé dorato al tartufo e Shiitake alla brace
Presalè golden lamb loin with truffl  and grilled Shiitake

€30,00

Selezione di formaggi italiani e pan brioches tostato
Selection of italian cheese and toasted pan brioches

€20,00

M e n u  à  l a  c a r t e



Dolci | Dessert
Tiramisú ai marron glacé e pere al rum Santa Teresa

Tiramisú, marron glacé and rum
€12,00

Tatin di mele renette, sfoglia al pan di spezie e gelato alla vaniglia del Madagascar
Apple tatin and vanilla ice cream

€12,00

Crème Brûlée al pistacchio e croccante alla liquirizia 
Crème Brûlée with pistachio and crispy licorice

€12,00

Souffl é al cioccolato fondente e salsa al Baileys
Souffl é with dark chocolate and Baileys sauce

€12,00

Parfait di torrone e mandarini confi t
Nougat parfait and Confi t mandarins

€12,00

La nostra Asiette
Our Asiette

€28,00

i piatti proposti possono essere preparati anche senza glutine. 
a richiesta alcuni dei piatti proposti possono essere preparati in versione vegetariana.

the selected dishes may also be prepared gluten free. upon request some dishes may be prepared in a vegetarian variations.

M e n u  à  l a  c a r t e



“I nostri Classici” Menù Degustazione | “Our Classics” tasting menú
Benvenuto dello chef

Chef welcome
(FRANCIACORTA BELLAVISTA BRUT)

Calamaretto, ricotta laziale, pomodorini confi t al basilico e crema di melanzane
Squid fi lled with ricotta cheese from Lazio, dried tomatoes and aubergines

(MALVASIA/ZIBIBBO CELESTE BENVENUTO)

Pici acqua e farina, stracotto di vitello, asparagi e chips di parmigiano
Pici pasta, veal, asparagus and parmesan
(COTES DE PROVENCE ROSÉ WHISPERING ANGEL)

Polpo alla romana, carciofi , mentuccia e pecorino
Octopus, artichokes, mint and pecorino cheese

(COTES DE PROVENCE ROSÉ WHISPERING ANGEL)

Punta di petto di vitello da latte alla brace, salsa Teriyaki e cavolfi ore al Blu di Bagnoli
Kalf brisket, Teriyaki sauce, caulifl ower and cheese

(BARBERA D’ALBA ANGELO NEGRO)

Cremoso alla nocciola e sablé alla fava tonka
Creamy with hazelnut and fava tonka sablé

(PASSITO VENETO CANTINA PRA)

€95,00 pp

€130,00 pp
(vini in abbinamento / wine pairing)

il menú verrà servito per l’intero tavolo. menu will be server for the whole table

M e n u  à  l a  c a r t e



“Esperienza Les Etoiles” Menù Degustazione |
“Les Etoiles experience” tasting menú

Benvenuto dello chef
Chef welcome

(FRANCIACORTA BELLAVISTA BRUT)

Calamaretto, ricotta laziale, pomodorini confi t al basilico e crema di melanzane
Squid fi lled with ricotta cheese from Lazio, dried tomatoes and aubergines

(MALVASIA/ZIBIBBO CELESTE BENVENUTO)

Baccalá, spuma di tuberi e radici
Salted cod,tubers mousse’s and roots
(MALVASIA/ZIBIBBO CELESTE BENVENUTO)

Pici acqua e farina, stracotto di vitello, asparagi e chips di parmigiano
Pici pasta, veal, asparagus and parmesan
(COTES DE PROVENCE ROSÉ WHISPERING ANGEL)

Tagliolino al ragú di coniglio e tartufo nero pregiato
Tagliolino with rabbit ragù and precious black truffl e

(COTES DE PROVENCE ROSÉ WHISPERING ANGEL)

Polpo alla romana, carciofi , mentuccia e pecorino
Octopus, artichokes, mint and pecorino cheese

(TORBATO SELLA E MOSCA)

Punta di petto di vitello da latte alla brace, salsa Teriyaki e cavolfi ore al Blu di Bagnoli
Kalf brisket, Teriyaki sauce, caulifl ower and cheese

(BARBERA D’ALBA ANGELO NEGRO)

Cremoso alla nocciola e sablé alla fava tonka
Creamy with hazelnut and fava tonka sablé

(PASSITO VENETO CANTINA PRA)

€120,00 pp

€165,00 pp
(vini in abbinamento / wine pairing)

M e n u  à  l a  c a r t e



Allergeni | Allergens

si avvisa la gentile clientela che nella nostra attività 
sono presenti allergeni, pertanto si invitano le persone allergiche 

e/o intolleranti a chiedere informazioni al personale.
dear customers, allergens are present in our business, 

therefore allergic and / or intolerant people 
are invited to request information from the staff.

“tutti i prodotti ittici destinati ad essere consumati crudi sono stati 
sottoposti a trattamento bonifica preventiva secondo il reg. ce 853/04”.

all fish products intended to be eaten raw have been subjected 
to preventive reclamation treatment according to ec reg. 853/04”.

attenzione, i vini che lavoriamo contengono solfiti. 
per qualsiasi esigenza rivolgersi al personale di sala.

attention please, the wines we work with contain sulphites. 
for any need, contact the dining room staff.

i garnish potrebbero differire dagli ingredienti dei drink, 
pertanto vi preghiamo di segnalare eventuali allergie.

garnish could differ from drink ingredients, so please report any allergies.

ALLERGENS

CEREALS / GLUTEN 

CRUSTACEANS 

EGG 

FISH 

CLAMS

SOY

MILK AND LACTOSE 

CELERY 

MUSTARD 

SESAME SEEDS

PEANUTS 

DRIED FRUIT (NUTS...) 

SULPHITES AND / OR SULFUR DIOXIDE 

LUPINS 

VEGETARIAN

VEGAN

GLUTEN FREE

* FROZEN 

V

ALLERGENI

CEREALI / GLUTINE

CROSTACEI

UOVA

PESCE

MOLLUSCHI

SOIA

LATTE E LATTOSIO

SEDANO

SENAPE

SEMI DI SESAMO

ARACHIDI

FRUTTA SECCA (NOCI...)

SOLFITI E/O ANIDRIDE SOLFOROSA

LUPINI

VEGETARIAN

VEGAN

GLUTEN FREE

* CONGELATO

V




