LA TRADIZIONE NELLE
NOSTRE PROPOSTE

ALPI APUANE 40€

TORDELLI VIAREGGINI
Tordelli Viareggini chiusi a mano al ragu di carne
Viareggio-style ravioli closed by hand with meat sauce
-1-3-7-9=

PEPOSO DI MANZO
Peposo di Manzo con patate schiacciate: piatto toscano
con carne di manzo cotta lentamente nel pepe nero,
servito con patate cremose.
Beef peposo with crushed potatoes: a Tuscan dish
featuring slow-cooked beef in black pepper, served with
creamy mashed potatoes.

-

VERSILIA 40€

PACCHERI ALLA TRABACCOLARA
Combinazione perfetta di pasta, frutti di mare e

condimenti irresistibili.
Perfect combination of pasta, seafood and

irresistible toppings.
-1-2-4-14-

POLPO ALLA LUCIANA
Un connubio perfetto di sapori mediterranei

A perfect marriage of Mediterranean flavors, where soft
octopus goes perfectly with potato

-14-1-

Accompagnate da un calice di vino, acqua e caffe
Accompanied by a glass of wine, water and coffee



ANTIPASTI
STARTERS

FLAN DI PORRI 17€

Flan di Porri con Bagna cauda e Tartare di Tonno fresco.
Leek flan with delightful Bagna cauda, paired with fresh Tuna tartare.

Un antipasto che unisce la dolcezza dei porri alla freschezza del
tonno, con un tocco mediterraneo.

-3-4-7-

BACCALA MANTECATO 17¢

Baccala cremoso in Olio extravergine, su un letto di Crema di
Patate con veli di Pane croccante.
Creamy cod in extra virgin-Qlive oil, on a bed of Potato
cream, topped with crispy Bread flakes.
Una reinterpretazione sofisticata del classico baccala.

-1-4-7-

INSALATA DI MARE 18€

Insalata di Mare al tepore con Verdure fresche.

Warm seafood Salad with fresh Vegetables.
Un piatto leggero che celebra i sapori del mare e delle verdure.

-2-4-14-

POLPO CROCCANTE 18€

Polpo croccante con Polenta fritta, Bieta e fonduta di Gorgonzola.
Crispy Octopus with fried Polenta, Swiss chard, and Gorgonzola fondue.

Croccantezza e cremosita con un tocco di formaggio gorgonzola.

-14-7-

TARTARE DI SALMONE 18€

Tartare di Salmone con Avocado cremoso e Cavolo viola.
Salmon tartare with creamy Avocado and purple Cabbage.

Un piatto fresco e vibrante che unisce la delicatezza alla cremosita.

-1-4-7-

TARTARE DI MANZO 18€

Tartare di Manzo con salsa Carbonara, Tartufo e polvere di Capperi.
Beef tartare with Carbonara sauce, Truffle, and Caper powder.

Un'esplosione di sapori e texture

-1-3-7-



PRIMI
FIRST COURSE

ORECCHIETTE MEDITERRANEE 16€

Orecchiette con cime di Rapa, Pane tostato alle Alici

e fonduta di Pecorino.
Orecchiette with Turnip tops, Anchovy toasted bread,

and Pecorino fondue.
Una combinazione di sapori robusti
-1-4-7-

TAGLIOLINO AL RAGU DI POLPO 18€

Tagliolino con 40 Tuorli, Ragu di Polpo, Olio al Prezzemolo
e profumo di Limone.
Taglioline with 40 Eqg yolks, Octopus Ragu, Parsley oil,
and a hint of Lemon fragrance.

Pasta indulgente con I'intensita e la freschezza.
-1-3-14-

GNOCCHI CON PORCINI E GAMBERI 18¢

Gnocchi di Zucca con Porcini freschi e Gamberi.
Pumpkin Gnocchi with fresh Parcini mushrooms and Shrimp.
Deliziosa combinazione di dolcezza, sapore e succosita.
-1-2-3-

SPAGHETTI AL NERO DI SEPPIE 20€

Spaghetti artigianali con Crema di Seppie e il loro nero.
Handcrafted Spaghetti with Sepia cream and its ink.
Piatto ricco e avvolgente con I'uso distintivo del nero di seppia.
-1-14-

RISOTTO CON CAPESANTE E CACAO 20¢

Risotto allo Zafferano, Capesante tostate e Grue di Cacao.
Creamy saffron Risotto with seared scallops, with Cocoa nibs.
Risotto con la dolcezza delle capesante e la croccantezza del cacao
-7-8-9-14-

TORDELLI VIAREGGINI 16€

Tordelli Viareggini chiusi a mano con Ragu di Carne.
Hand-crafted Tordelli Viareggini with hearty Meat Ragu.
Un viaggio nel cuore della cucina italiana tradizionale
-1-3-7-9-



SECONDI
MAIN COURSE

TOURNEDOS DI SALMONE 18€

Tournedos di Salmone lardellato,

salsa al Prosecco con Medaglione di Spinaci.
Bacon-wrapped Salmon tournedos, Prosecco sauce, Spinach medallion.

Combinazione di sapori marini e croccantezza
-4 - 7=

COTOLETTA DI TONNO 18€

Cotoletta di Tonno con Cipolla di Tropea caramellata e Avocado.
Tuna cutlet with caramelized red Onion and Avocado.

Reinterpretazione elegante della cotoletta, con protagonista il tonno
-1-4-5-

VERTICALE DI SPIGOLA 20€

Verticale di Spigola con Cous Cous,
Macedonia di Pomodoro e Olive taggiasche.
Vertical sea Bass with Couscous,
Tomato macedonia, and taggiasche Olives.

Piatto leggero e aromatico sapori dl mare e della cucina mediterranea.
SIN=TA =

POLPO ALLA LUCIANA 20€

Polpo alla Luciana cotto in umido, con Pane bruschettato all’Aglio.
Luciana-style Octopus stew, with Garlic-brushed Bruschetta.

Un piatto ricco e avvolgente
-1-14-

GUANCIA DI MANZO 18€

Guancia di Manzo brasata al Barolo con fondente di Patata.
Braised Beef cheek in Barolo Wine, with creamy mashed Potatoes.

Preparazione classica che esalta la tenerezza della guancia di manzo.
-9-7-

TAGLIATA DI MANZO AL TARTUFO 24

Tagliata di Manzo con Zucca e Tartufo.
Sliced Beef with Pumpkin and Truffle.

Un piatto ricco e saporito, con I'aggiunta del tartufo
-1-3-9-7-



DESSERTS

"Esplora la nostra esclusiva selezione di dolci prelibatezze, dove il
gusto incontra I'eleganza e il piacere si trasforma in arte."

"Explore our exclusive selection of delectable desserts, where taste
meets elegance and pleasure transforms into art."

8€

MOUSSE AI TRE CIOCCOLATI

Mousse ai tre Cioccolati con Crema Chantilly e Lamponi freschi.
Triple Chocolate Mausse with whipped Cream and fresh Raspberries.

Un'armoniosa fusione di cioccolato al latte, fondente e bianco
-1-3-7-

PAVLOVA

Pavlova con Crema Chantilly e Frutti di Bosco freschi.
Pavlova with whipped Cream and fresh Berries.

Un dessert leggero e croccante con la dolcezza della meringa e la
freschezza dei frutti di bosco.
L

TORTINO CALDO

Tortino caldo al Cioccolato con Cuore fondente,
e Gelato alla Vaniglia.
Molten Chocolate Lava Cake, served with Vanilla ice cream.

Un dessert indulgente per gli amanti del cioccolato.
=T



TIRAMISU

"Il nostro Tiramisu con Crumble alla Vaniglia: una dolce tentazione
che fonde la cremosita del Tiramisu con la croccantezza
avvolgente del Crumble alla Vaniglia,
un'esperienza di gusto unica e irresistibile."
"Our-Tiramisu with Vanilla Crumble: a sweet temptation that
combines the creaminess of tiramisu with the enveloping crunch of
Vanilla Crumble, a unique and irresistible taste experience."

-1-3-7-

IL BABA

[l classico baba napoletano con crema pasticciera e limoncello.
The classic Neapolitan-baba with pastry cream and limoncello.

Un omaggio alla tradizione italiana con un tocco di freschezza.
—il=al=T=

TAGLIATA DI FRUTTA

Selezione di frutta fresca tagliata
Selection of fresh sliced Fruit

Una fresca alternativa per chi preferisce una dolcezza leggera.

DL(]



ALLERGENI
ALLERGENS

Cereali contenenti glutine @ Frutta a guscio
Cereals containing gluten 8 Nuts

@0 a3

Crostacei Sedano
Crustaceans Celery
Uova Senape
qus Mustard
Pesce 0o Sesamo
9 y Q
X Fish 1 1 :0 Sesame
Arachidi Solfuri e anidride solforosa
Peanuts Sulphur dioxide and sulphites
. Soia Lupini
@5 Soy Lupin

Latte Molluschi
Milk 1 4 @ Molluscs

@



