
PRE-DINNER COCKTAIL

Calice Franciacorta Franciacorta’s Glass 

Calice Champagne Champagne’s Glass 

Spritz / Americano / Negroni / Gin Tonic
Martini Cocktail
Manhattan Cocktail
Cosmopolitan Cocktail
Bloody Mary Cocktail
Daiquiri (rum) Cocktail
Kir Royal Cocktail 
Analcolico 

DEGUSTAZIONE

€11.00

€22.00

€12.00

€15.00

€15.00

€15.00

€15.00

€15.00

€15.00

€12.00

SCOPRI L’ENIGMA
7 Portate a Fantasia dello Chef
7-Course Chef’s Choice Menu

Il percorso verrà servito a tutti i commensali presenti a tavola
The culinary journey will be served to all the table guest

€80.00 a persona coperto e bevande escluse/€80.00 per person cover charge exluded

DA REGGIO EMILIA A NAPOLI

Culatello di Zibello Dop con Giardiniera di Nostra Produzione
D.O.P. Zibello Culatello with homemade pickled vegetables.

“Polpo alla Luciana a modo mio”
Polpo arrostito con Aceto di Lamponi, Foglia di Cappero, Polvere di Olive Nere
ed emulsione di Pomodoro
Grilled octopus with raspberry vinegar, caper leaf, black olive powder, and tomato emulsion.

630km da Reggio Emilia a Napoli
Tortello di Pasta Emiliana ripieno di Ragù Partenopeo,
Fonduta al Parmigiano Reggiano e Salsa al Basilico
Emilian pasta tortello filled with Neapolitan ragù, Parmigiano Reggiano fondue and basil sauce.

O Puparuol Imbuttunat
Cilindro di Peperone ripieno di Maialino matildico, Olive Nere, Pinolo e Provola
con Maionese di Alici affumicate di Cetara, variazione di Peperone e la sua Jus
Pepper cilinder filled with Cintale feather, black olives, pine nut, provola cheese,
smoked anchovies mayonnaise, Pepper variations and its sauce.

Predessert

A Mia Moglie “La Melanzana con il Cioccolato”
Finta Melanzana fondente marinata alla Soia con Cioccolato al Latte, Nocciola,
fake di Cioccolato Fondente, Menta e Gelato al Parmigiano
Fake melted eggpland marinated with soya, milky chocolate, hazenuts,
dark chocolate, mint and Parmigiano icecream

€65.00 a persona coperto e bevande escluse
€65.00 per person cover charge exluded



DEGUSTAZIONE

ENIGMA: LA FOTOSINTESI
L’evoluzione della Materia Vegetale

Carpaccio di Rapa Rossa
Marinato alla Soia, Crema di Ricotta di Pecora Senape di Djon, Noci e Caviale di Aceto Balsamico
Soy-marinated beetroot carpaccio, sheep’s milk ricotta cream, Dijon mustard, walnuts,
and balsamic vinegar caviar.

Assoluto di Parmigiana
Melanzana Fondente, marinata alla Soia,confettura di Pomodoro,
velo di buccia di Melanzane, Crumble di Parmigiano, Mozzarella e Basilico
Melting eggplant marinated with soya, tomatoes jam, eggplant skin veil,
crumble of Parmigiano cheese, mozzarella and basil

Prospettive diverse del Tortello
Lamina di Spinaci ripiena di Ricotta di Pecora, Crema agli Spinaci,
Fonduta e Chips di Parmigiano Reggiano con Salsa e Olio alla Salvia
Spinach sheet filled with sheep ricotta, spinach crema, Parmigiano chips and fondue, with sage oil and sauce

La finta Tagliata di Tonno
Anguria Marinata con Insalata di Cetriolo ghiacciato, Olio al Dragoncello, Lattuga di mare salata e Limone Nero
Watermelon in cold with cucumber iced salad, Tarragona oil, salted sea lettrice and black lemon

Il Limone, Piselli, Pepe Rosa e basilico
Cremoso allo Yuzu con inserto di Limone , Limone Salato, Bavarese ai Piselli e Piselli, Pepe Rosa e Gelato al Basilico
Cream of Yuzu with lemon, salted lemon, peas bavarese, peas, Pink pepper and basil icecream

€65.00 a persona coperto e bevande escluse 
€65.00 per person cover charge exluded

Il percorso verrà servito a tutti i commensali presenti a tavola
The culinary journey will be served to all the table guest

ITALIA IN TOUR
Appetizer

“Evoluzione di un classico”
Gamberi Rossi Crudi, essenza di Lattuga Arrostita, Mousse di Ricotta di Pecora e gel di Bloody Mary e Limone Candito
Raw red prawns, roasted lettuce essence, sheep’s milk ricotta mousse, Bloody Mary gel,
and candied lemon. 

“Cacio e Pepe”
Plin ripieno di Cacio e Pepe, Bouillon di Crostacei, Salicornia, Scampi crudi e Lime
Plin filled up with Cacio e Pepe sauce, shellfish broth, salicomycosis, raw scampi and lime.

Ricordo di una Norma Affumicata
Gnocchi di Patate Arrostiti alla brace con cuore di Salsa alla Norma, Pomodoro, Ricotta salata e Caviale di Basilico
Potatoes Gnocchi on the bbq with a Norma sauce heart, tomatoes,
salted ricotta and basil caviar.

Il Branzino alla Scapece
Trancio di Branzino in Lamina di Patate croccante, gel e Zucchine alla Scapece, Beurre Blanc di Pesce,
Olio alla Menta eFfiore di Zucca in tempura ripieno di Ricotta e Limone salato
Slice of Seabass, crunchy potatoes sheet, gel and zucchini “alla scapece”, fish white butter,
mint oil, courgette flowers in tempura filled with ricotta and salted lemon.

Predessert

Tiramisud
Savoiardo bagnato al Caffè, Namelaka al Caffè, Gelato alla Ricotta, Spuma di Salsa Inglese,
polvere e Capperi Fritti e Cioccolato Fondente
Savoiardo biscuit melted in coffee, coffee mamelaka, ricotta icecream,
Englische cream foam, fried capers and powder and dark chocolate

€70.00 a persona coperto e bevande escluse
€70.00 per person cover charge exluded



ANTIPASTI

Polpo alla Luciana a modo mio
Polpo Arrostito con Aceto di Lamponi, Foglia di Cappero, polvere di Olive Nere ed Emulsione di Pomodoro.

Grilled octopus with raspberry vinegar, caper leaf, black olive powder, and tomato emulsion.

€26.00

Evoluzione di un Classico
Gamberi Rossi Crudi, essenza di Lattuga Arrostita, Mousse di Ricotta di Pecora e Gel di Bloody

Mary e Limone candito. 

Raw red prawns, roasted lettuce essence, sheep’s milk ricotta mousse, Bloody Mary gel,

and candied lemon. 

€29.00

Assoluto di Parmigiana “Omaggio allo Chef Roberto Di Pinto”
Melanzana fondente, marinata alla Soia, Ristretto e Confettura di Pomodoro, velo di buccia di Melanzane,

Crumble di Parmigiano, Mozzarella e Basilico.

Melting eggplant marinated with soya, tomatoes jam, eggplant skin veil, crumble of Parmigiano cheese,

mozzarella and basil.

€26.00 

Origini “a Carn a Pizzaiol”
Finto Pomodorino di battuta di Fassona alla pizzaiola con colatura di Provola Affumicata, Crumble salato al Cacao

amaro e Basilico.

Fake tomato cherry filled up with Fassona raw meat Pizzaiola style, mozzarella drainage, salted bitter cacao

crumble and basil.

€27.00

Culatello di Zibello D.O.P
con Giardiniera fatta in casa

D.O.P. Zibello Culatello with homemade

€24.00

Degustazione di Parmigiano Reggiano
24 - 36 - 48 - 60  con Aceto Balsamico Aragosta

24 – 36 – 48 – 60 months Parmigiano Reggiano cheese

tasting with Aragosta Balsamic Vinegar.

€18.00



PRIMI PIATTI

630 Km da Reggio Emilia a Napoli
Tortello ripieno di Ragù Partenopeo, Fonduta di Parmigiano Reggiano e Salsa al Basilico.

Emilian pasta tortello filled with Neapolitan ragù, Parmigiano Reggiano fondue and basil sauce.

€24.00

Cacio e Pepe
Plin ripieno di Cacio e Pepe, Boullon di Crostacei, Salicornia, Scampi crudi e Lime.

Plin filled up with Cacio e Pepe sauce, shellfish broth, salicomycosis, raw scampi and lime.

€26.00

Ricordo di una Norma affumicata
Gnocchi di Patate arrostiti alla brace con cuore di Salsa alla Norma, Pomodoro,

Ricotta salata e Caviale di Basilico.

Potatoes Gnocchi on the bbq with a Norma sauce heart, tomatoes,

salted ricotta and basil caviar.

€26.00

Tra Nord e Sud
Riso, Cozze, Patate e Plancton - Riso al salto croccante mantecato con Crema di Patate,

spuma leggera e Dadini di Patate, Cozze e il loro gel di Acqua Marina, Olio al Dragoncello 

e Polvere di Plancton.

Crucnhy stir-fried rice with potatoes small cubes, mussles and its seawater gel,

tarragon oil and plactom powder.

€30.00

 
La mia versione dell’Assassina
Spaghetti, Pomodorino Datterino, Nduja, Aglio, Prezzemolo,

Basilico e Gambero rosso crudo di Mazara del Vallo.

Spaghetti with datterino cherry tomatoes, nduja, garlic, parsley,

basil and raw Mazara del Vallo red shrimp

 €27.00



Il Branzino alla scapece
Trancio di Branzino in lamina di Patate croccante, gel e Zucchine alla Scapece,

Beurre Blanc di Pesce, Olio alla Menta e Fiore di Zucca in tempura ripieno di Ricotta e Limone salato.

Slice of Seabass, crunchy potatoes sheet, gel and zucchini “alla scapece”, fish white butter,

mint oil, courgette flowers in tempura filled with ricotta and salted lemon.

€40.00

La Caesar Salad di mare
Cubi di Saku di Tonno rosso cruco e cotto, estratto di Lattuga Romana,

essenza di Bergamotto, Crumble e Salsa Caesar, croccante di Pane e Parmigiano

Red Tuna fish Saku cubes, raw and cooked, Ropman lettuce extract, bergamot essence,

Cesar crunble and sauce, crunchy bread and Parmigiano.

€45.00

La Chianina
Cuberoll di Chianina in doppia cottura, variazione di Mais in 3D, Cicoria amara,

Mostarda di Mele campanine alla Senape e Caviale

Chianina cuberoll, double-cooked, 3D corn variation, bitter chicory,

Campanine apple mustard, and caviar

€41.00

 
O PUPARUOL MBUTTUNAT (Tra Campania e Toscana)
Cilindro di Peperone ripieno di Piuma di Cintale, Olive Nere, Pinolo e Provola con Maionese di Alici

affumicate di Cetara, variazione di Peperone e la sua Jus.

Pepper cilinder filled with Cintale feather, black olives, pine nut, provola cheese,

smoked anchovies mayonnaise, Pepper variations and its sauce.

€36.00

SECONDI PIATTI



MENÙ VEGETARIANO

Assoluto di parmigiana
Melanzana fondente, marinata alla Soia, confettura di Pomodoro, velo di Buccia di Melanzane,

Crumble di Parmigiano, Mozzarella e Basilico.

Melting eggplant marinated with soya, tomatoes jam, eggplant skin veil,

crumble of Parmigiano cheese, mozzarella and basil

€26.00

Carpaccio di rapa rossa
Marinato alla Soia, Crema di Ricotta di Pecora, Senape di Djon, Noci e Caviale di Aceto Balsamico.

Soy-marinated beetroot carpaccio, sheep’s milk ricotta cream, Dijon mustard, walnuts,

and balsamic vinegar caviar.

€22.00

Ricordo di una norma affumicata
Gnocchi di Patate arrostiti alla brace con cuore di salsa alla norma, Pomodoro,

Ricotta salata e Caviale di Basilico.

Potatoes Gnocchi on the bbq with a Norma sauce heart, tomatoes, salted ricotta and basil caviar.

€26.00

Prospettive inverse del tortello
Lamina di Spinaci ripiena di Ricotta di Pecora, Crema agli Spinaci,

fonduta e Chips di Parmigiano Reggiano con Salsa e Olio alla Salvia.

Spinach sheet filled with sheep ricotta, spinach crema, Parmigiano chips and fondue, with sage oil and sauce

€26.00

La finta tagliata di tonno
Anguria Marinata con Insalata di Cetriolo ghiacciato, Olio al Dragoncello, Lattuga di mare salata e Limone nero.

Watermelon in cold with cucumber iced salad, Tarragona oil, salted sea lettrice and black lemon

€32.00

Un’insolita milanese
“Sedano Rapa impanato come Cotoletta alla Milanese” con Gel e ucchine alla Scapece, Limone salato e Provola

Celeriac breaded like a Milanese cutlet, with truffle, artichokes, and green beans.

€28.00

I Nostri Fornitori

Italia Dei Sapori
Caseificio Le Due Madonne
Pasta Pastificio Dei Campi
Riso Gallo Gran Riserva
Aquanaria

Carlo Giusti
Valrhona
Jolanda De Colo
Gran Chef
Longino & Cardenal

Coperto: € 5,50 | € 5,00 Acqua San Pellegrino | € 5,00 Acqua San Bernardo


