APERITIVO

Mortadella di Bologna
Hinojo encurtido  $150

Bresaola
Jitomate confitado y arugula  $170

Prosciutto di Parma
Maduracién 24 meses e Higo  $195

Gorgonzola
Queso acremado y manzana con miel
de estragén  $100

Camembert
Artesanal con reduccion de balsamic
ycebolla $120

Parmigiano Reggiano
Madurado 24 meses con Miel de Romero  $130

Olive Miste

Aceitunas marinadas con citricos y hierbas $120

Piatto di Formaggi
Quesos mixtos con compota de balsamico
ehigo $270

Affettati Misti

Carnes frias mixtas — puré de jitomate,
liményarigula $300

ANTIPASTO

Burrata e Pomodoro
Passata de jitomates rostizados, albahaca,
pesto y pangrattato
$240

Melazane alla Parmigiana
Berenjena al horno con jitomate, parmigiano reggiano
y pesto genovés
$160

Carpaccio di Manzo (Black Angus)
Espuma de salsa tonnato, artigula, alcaparra frita y
laminas de parmigiano reggiano
$310

Aragosta in salsa bianca
Langosta ahumada, salsa blanca, guisantes
y crujiente de crustaceos
$290

Carpaccio di pesce bianco
Caviar, eneldo, botarga, citricos y gel de pimentén
$250

Insalata di barbabietole
Betabeles del huerto, crema de gorgonzola, crujiente de
cacahuate y balsdmico afiejo
$190

Insalata verde con ricotta
Hierbas verdes de temporada, limén preservado,
anchoas del Cantabrico, endivia ahumada
$200

Insalata di pomodori misti
Mezcla de jitomates confitados y frescos con hinojo,
pimiento y pesto genovés
$210

Calamari Fritti
Calamares Fritos con salsas de la casa
$195

Carciofi alla Romana
Alcachofas confitadas con limén, mentay
salsa de anchoa del Cantébrico
$190

PASTA
FRESCHA ERISOTTO

Cavatelli al pesto
Con pesto tradicional hecho en casa, pifiones tostados
y ricotta artesanal  $180

Raviolo gigante di ricotta
Huevo organico tierno, ricotta con mantequilla
avellanada y pifion blanco  $210

Pappardelle con ragu di ossobuco
Ragl conjusderes $290

Spaghettirossi all’Arrabiata

Camarones y salsa de tomate picante  $310

Garganelli al burro di limone
Mantequilla de limén, guisantes y pifion blanco  $275

Tortellini d’anatra in brodo
Fondo de pato con tortellini relleno de pato
y foie gras $195

Maccheroni cacio e pepe
Macarrones con pimientas del mundo
y Pecorinos  $275

Tagliatelle nere alle vongole
Pasta larga de tinta de calamar, con almejas
yvino blanco  $300

Risotto di mare
Rojo con ragt de langosta, pulpo
yalcaparra $320

Risotto allo zafferano
Azafran, tuétano, parmigiano, ragti de shortrib  $310

Risotto ai funghi

Ragu de hongos de temporada y espuma
de prosciutto  $290

SECOND PIATTI

Scampi alla griglia
Camarones gigantes a la plancha con gremolata

Anatra alla cacciatora
Magret de pato, confit de pimiento y mostaza con
zanahoria rostizada

Pesce del giorno
Totoaba al horno con espuma de espinaca, alcaparra frita,
mantequilla de limén preservado y guisantes

Polpo con polenta
Tentaculo de pulpo rostizado con mantequilla avellanada,
con polenta y jitomates confitados

Cotoletta milanese
Clasica milanesa de ternera con hueso y limén amarillo

TARTUFO NERO

Trufa negra de verano
$110/gramo

TARTUFO BIANCO
Trufa blanca de invierno
$250/gramo

DOLCI

Dolce d’Arancia
Pastel de naranja, merengue de avellana, compota
de frutos rojos y gel de naranja y trufa

Panna cotta
Fresca de menta con reduccion de limoncello

Tiramisu
Tradicional bizcocho de café y chocolate, crema de
mascarpone y cacao (sin gluten)

Tarta di limoncello
Crema de limén y limoncello

Sorbetto e Gelato

De temporada, hechos en casa artesanalmente



