


I menù degustazione vengono proposti per l ’ intero tavolo e sarà possibi le 
ordinar lo entro le 21 . Per i tavoli da 6 o più persone è obbligator ia 
la scelta del menù degustazione.

Tra lago e mare, un percorso degustazione che intreccia  
sapori mediterranei con quell i del terr itorio.

B E N V E N U T O  D E L L O  C H E F 

D A  S U D  A  N O R D  /  2 - 8 - 1 4 

Nervet ti ,  sconcigli ,  gamberi di Mazara , vongole, acetosella ,  
succo di bieta e l imone 

C A L A M A R O  P S I C H E D E L I C O  /  2 - 4 - 5 - 8 - 1 4 
Calamaro r ipieno, quinoa all ’estrat to di spinaci , f inger l ime,  
caviale di stor ione, crema di plancton e arachidi 

N E R O  A  M E TÀ  /  1 - 4 - 9 - 1 4 
Tubet ti al ragù di totano, spuma di patate, salicornia  
e fur ikake di mare e di lago 

M A D E  I N  M E D I T E R R A N E O  /  4 -7 - 9 - 1 2 
Ricciola di fondale alla mugnaia , lemongrass, uova di trota ,  
lat tughino grigliato e gel al ravanello 

F I O R  D I  L I M O N E  /  1 - 3 -7  
Tar tellet ta al lemon curd, semifreddo allo yogur t  
e gel allo yuzu 

C O C C O L A  F I N A L E 

1 1 0  € 

D E G U STAZ I O N E  
I Z É 

B E N V E N U T O  D E L L O  C H E F 

S C A R O L A  “ M B U T T U N ATA”  /  1 - 6 - 8 
Scarola r ipiena di pane al miso di fagioli ,  patate, olive, capperi ,  
noci ed estrat to di scarola alla scapece 

T E R R A  E  R A D I C I  /  7 - 8 - 9 
Crema di topinambur, castagne all ’aceto di t imo, spuma di pecorino, 
quinoa sof f iata e caf fè 

V E R D E  A M A R O  P U N G E N T E  /  1 -7 - 9 
Quadrot ti di scialatiell i  al grano saraceno, cicoria , gorgonzola ,  
l imone salato e polvere di cavolo nero 

Z U P P E T TA  D I  F R U T TA  E  V E R D U R A  /  7 - 8  
Panna cot ta con inser to al mango e sciroppo al passion fruit 

C O C C O L A  F I N A L E 

8 0  € 

D E G U STAZ I O N E 
MAN G IAFO G L IE 

Un percorso vegetale ispirato al termine “ I mangiafoglia”, antico nome 
degli abitanti di Par tenope, luogo d’origine dello chef Carlo Spina,  
in passato r icco di or ti e coltivazioni .

7  P O R TAT E  
a mano libera dello Chef 

1 3 0  € 

D E G U STAZ I O N E
AL ÍA

Un intreccio di terre, mare, cultura e passione. 



L A  S C E LTA  A L L A  C A R TA  P R E V E D E  
U N  M I N I M O  D I  D U E  P O R TAT E

Coper to: 5 € a persona

Antipasti 
T E R R A  E  R A D I C I  /  7 - 8 - 9  	 2 6  €  
Crema di topinambur, castagne all ’aceto di t imo,  
spuma di pecorino, quinoa sof f iata e caf fè 

D A  S U D  A  N O R D  /  2 - 8 - 1 4  	 2 8  €  
Nervet ti ,  sconcigli ,  gamberi di Mazara, vongole, acetosella ,  
succo di bieta e l imone

“ L A  B R A C I O L A”  M A I  C O T TA  /  6 -7 - 8 - 1 0  	 2 8  €  
Tar tare di manzo, gelato ai pinoli ,  salsa pecorino, uva passa,  
umeboshi e chimichurri 

C A L A M A R O  P S I C H E D E L I C O  /  2 - 4 - 5 - 8 - 1 4  	 3 0  € 
Calamaro r ipieno, quinoa all ’estrat to di spinaci , f inger l ime,  
caviale di storione, crema di plancton e arachidi 

S C A R O L A  “ M B U T T U N ATA”  /  1 - 6 - 8  	 2 6  € 
Scarola r ipiena di pane al miso di fagioli ,  patate, olive, capperi ,  
noci ed estrat to di scarola alla scapece 

Primi piatti
N O N  I L  S O L I T O  R I S O T T O  /  3 -7 - 9  	 2 8  €  
minimo per due persone 

Risot to al Franciacor ta , crema di porri bruciati ,  burro af fumicato, 
salmerino, capperi e crema di l imone  

U N  P L I N  FA R A O N I C O  /  1 - 3 -7 - 9  	 3 0  €  
Plin di genovese di faraona, crema di pecorino, tar tufo nero,  
brodo di radici tostate e funghi porcini 

V E R D E  A M A R O  P U N G E N T E  /  1 -7 - 9  	 2 6  € 
Quadrot ti di scialatiell i  al grano saraceno, cicoria , gorgonzola ,  
l imone salato e polvere di cavolo nero 

I N T E N S O  M A R E  /  1 - 2 - 4 - 9  	 4 0  € 
Mescafrancesca ai crostacei cot ti e crudi , corallo di astice,  
salsa al basil ico e polvere di alghe 

N E R O  A  M E TÀ  /  1 - 4 - 9 - 1 4  	 2 8  € 
Tubetti al ragù di totano, spuma di patate, salicornia  
e furikake di mare e di lago

Secondi piatti
A L L O R A  S I  Q U A G L I A !  /  1 - 3 - 5 - 8 - 9  	 3 4  €  
Quaglia in doppia cot tura, pet to r ipieno, bon-bon di coscia ,  
pak choi e sedano rapa af fumicato 

M A I A L I N O  D A  L AT T E  /  1 - 6 - 1 0  	 3 4  €  
Carré alla senape, pancia al profumo di anice, salsa alle prugne 
fermentate e spugnole 

M A D E  I N  M E D I T E R R A N E O  /  4 -7 - 9 - 1 2  	 3 5  € 
Ricciola di fondale alla mugnaia, lemongrass, uova di trota ,  
lat tughino grigliato e gel al ravanello 

R I C O R D O  D I  U N A  G R I G L I ATA  D ’ E S TAT E  /  3 - 4 - 6  	 3 5  € 
Trancio di spigola marinato alle alghe, salsa di lat tuga, aioli ,  
olio al prezzemolo, lat tuga di mare in agrodolce e mizuna 

L A  CARTA 



F I O R  D I  L I M O N E  /  1 - 3 -7

Tar tellet ta al lemon curd, semifreddo  
allo yogur t e gel allo yuzu 
Lemon curd tar tlet , yogur t semifreddo  
and yuzu gel

1 4 € 

Z U P P E T TA  D I  F R U T TA  E  V E R D U R A  /  7 - 8

Panna cot ta con inser to al mango  
e sciroppo al passion fruit 
Panna cot ta with mango inser t  
and passion fruit syrup

1 4 €

I  S E T T E  P E C C AT I  C A P I TA L I  /  1 - 3 - 5 -7 - 8

Cioccolato, arachidi , gianduia, caf fè, fava tonca, 
popcorn e gelato al cardamomo 
Chocolate, peanuts, gianduja, cof fee, tonka bean, 
popcorn, and cardamom ice cream

1 4 €

B O S C O  E  S O T T O B O S C O  /  1 - 3 -7 - 8 
Crumble al cioccolato, cremoso alla castagna, 
mousse alle noci , more, gelato alla nocciola , 
tar tufo nero e gel al melograno  

Chocolate crumble, chestnut cream, walnut mousse, 
blackberries, hazelnut ice cream, black truf fle  
and pomegranate gel

1 4 € 

Dessert

Pairing
D O L C I

S W E E T

L A  P I E M O N T I N A  	 1 2 € 

P a s s i t o  P i e m o n t e

	

S P E C O G N A  	 1 5 € 

P i c o l i t

	

B A R A L E 	 1 2 € 

B a r o l o  C h i n a t o

	

L E  G U A I T E  D I  N O E M I  	 3 0 € 

S o l i t a r i o  I G T  R o s s o  P a s s i t o  Ve n e t o 	



D O P O C E N A
A F T E R  D I N N E R

G I N  T O N I C

G I N  P R O C E R A  B L U E  D OT  -  	 2 5 € 
P R O C E R A  A F R I C A N  J U N I P E R  G I N 	

G I N  B E E F E AT E R  C R O W N  J E W E L S 	 2 5 €

M A R E  F U O R I  2 5 Z E R O 1 4 	 1 5 €

M O N T I S O L A  G I N 	 1 5 €

I S E O  G I N 	 1 5 €

R U M

A G R I C O L O  D A M O I S E A U 	 1 8 €

C A N E  I S L A N D  N I C A R A G U A 	 1 8 €

C A N E  I S L A N D  B A R B A D O S 	 1 8 €

Z A C A PA  2 3 Y  G R A N  S O L E R A 	 1 5 €

R U M  L E G E N DA R I O  E L I X I R  D E  C U B A 	 2 5 €

W H I S K Y

L A G AV U L I N  8 Y  S I N G L E  M A LT 	 1 5 €

L A G AV U L I N  1 6 Y  S I N G L E  M A LT 	 2 5 €

A K A S H I  W H I T E  O A K  B L E N D E D 	 1 5 €

T H E  M A C A L L A N  C L A S S I C  C U T 	 2 5 €

T H E  M A C A L L A N  1 2 Y  T R I P L E  C A S K 	 2 8 €

G R A P PA

MAROLO,  GR APPA DI  BAROLO 	 1 2 € 
IN BARRIQ UE	

MAROLO,  GR APPA DEDICATA 	 1 5 € 
AL PADRE 		

S A R PA  D I  P O L I 	 1 0 €

A M A R O

L U M I A 	 8 €

A M A R A 	 1 0 €

M I S E R I C O R D I A 	 1 0 €

J E R B A R I S  B O TA N I C  1 6 	 1 0 €

U N I C U M 	 1 0 €



1 . 	 CERE ALI CONTENENTI GLUTINE COME GR ANO, 

SEGALE ,  OR ZO AVENA , FARRO, K AMUT E I  LORO CEPPI 

DERIVATI E I  PRODOT TI DERIVATI

2 . CROSTACEI E PRODOT TI A BASE DI  CROSTACEI

3 . UOVA E PRODOT TI A BASE DI  UOVA

4 . PESCE E PRODOT TI A BASE DI  PESCE

5 . AR ACHIDI E PRODOT TI A BASE DI  AR ACHIDI

6 . SOIA E PRODOT TI A BASE DI  SOIA

7. L AT TE E PRODOT TI A BASE DI  L AT TE

(INCLUSO LATTOSIO)

8 . FRUT TA A GUSCIO COME MANDORLE ,  NOCCIOLE ,

NOCI ,  PISTACCHI E I  LORO PRODOT TI

9. SEDANO E PRODOT TI A BASE DI  SEDANO

10. SENAPE E PRODOT TI A BASE DI  SENAPE

11 . 	 SEMI DI  SESAMO E PRODOT TI A BASE DI  SEMI

DI SESAMO

12 . ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI  IN CONCENTR A ZIONI

SUPERIORI A 10 MG/KG O 10 MG/LITRO IN TERMINI

DI ANIDRIDE SOLFOROSA TOTALE

13 . LUPINI E PRODOT TI A BASE DI  LUPINI

14 . MOLLUSCHI E PRODOT TI A BASE DI  MOLLUSCHI

Lista Allergeni

In base alla disponibil i tà , al la stagionali tà e al le esigenze produt t ive alcuni 
ingredienti o prodot t i potrebbero essere abbat tuti o surgelati a -18°C.
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