




Un’esperienza gastronomica pensata per celebrare 
il territorio e la qualità delle nostre materie prime 

attraverso la creatività dello chef.

A gastronomic experience designed to celebrate
the region and the quality of our ingredients

through the chef's creativity.

Cinque portate / Five courses    65
Sette portate / Seven courses    85 

MENU DEGUSTAZIONE



Secondi piatti / Second courses

Maiale, mela e sedano rapa (7-9)
Pork, Apple and Celeriac

22

Faraona, nocciola, spinaci e birra (8-23)
Guinea Fowl, Hazelnut, Spinach and Beer Reduction

28

Baccalà, peperoni e cicoria (4)
Salt Cod, Peppers and Chicory 

28

Agnello steccato alla liquirizia e albicocche (9-12)
Liquorice-Studded Lamb with Apricots

28

Antipasti /Appetizers

Estratto di pomodori alla brace, stracciata e pane (1-7-24)
Grilled Tomato Extract, Stracciata and Bread

16

Anguria marinata, gambero, cetriolo e granita di ostriche (2)
Marinated Watermelon, Prawn, Cucumber and Oyster Granita

20

Carpaccio di Marchigiana, ciliegie in conserva e tartufo (23)
Marchigiana Beef Carpaccio, Pickled Cherries and Black Truffle

20

Prosciutto di maiale nero d’Abruzzo e giardiniera (9-23)
Black Abruzzese Pork Prosciutto with Giardiniera

16

MENU À LA CARTE

Per concludere / To finish     

Pavlova al frutto della passione (7)
Passion Fruit Pavlova 

10

Mascarpone, gelato al caffè e savoiardi (1-7-23)
Mascarpone, coffee ice-cream and ladyfingers

10

Frolla, crema alla fava tonka e pesche (1-7)
Tonka Bean Cream tart and Peaches

10

Selezione di formaggi della tradizione agro-pastorale  (7)
Selection of Traditional and local cheeses

10

Primi piatti / Pastas

Chitarra, pistacchio, acqua di pomodoro e bottarga (1-4-8-24)
Chitarra Pasta with Pistachio, Tomato Water, and Bottarga

20

Gnocchetti di alghe, cannolicchi e pinoli (1-4-8)
Seaweed Gnocchetti with Razor Clams and Pine Nuts

18

Gioia & Rivoluzione di un timballo (1-7-24) 
Gioia & Rivoluzione di un timballo

16

Raviolini ai fichi, blu di capra (1-7)
Fig and Goat Blue Cheese Raviolini

18


