
◦ 𓆝 ◦ 
 
CRUDI | RAW SELECTION 
 
 
Ostriche Selezionate *(P) 
Selected Oysters 
4 l’una | each 
 
 
Impero del Mare – Selezione Oro*(B,D,P) 
Due scampi, due gamberi rossi di Sicilia, due mazzancolle mediterraneo, due gamberi blu di 
Caladonia, due ostriche, sfilettato di salmone e spigola, una tartare di tonno 
Imperial Selection of Raw Fish & Shellfish – Gold Selection 
Two langoustines, two Sicilian red prawns, two Mediterranean king prawns, two New Caledonian blue prawns, two 
oysters, filleted salmon and sea bass, a tuna tartare 
60 
 
 
Impero del Mare – Selezione Argento*(B,D,P) 
Uno scampo, un gambero rosso di Sicilia, una mazzancolla mediterraneo, un gambero blu di 
Caladonia, un’ostrica, sfilettato di salmone e spigola 
Imperial Selection of Raw Fish & Shellfish – Silver Selection 
One langoustine, one Sicilian red prawn, one Mediterranean king prawn, one New Caledonian blue prawn, one oyster, 
filleted salmon and sea bass 
35 
 
 
Delizia di Scampi Crudi *(B) 
Fresh Raw Scampi 
25 
 
 
Freschezza di Sicilia – Gamberi Rossi Crudi *(B) 
Sicilian Red Prawns, Raw 
25 
 
◦ 𓆟 ◦ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



◦ 𓆟 ◦ 
 
ANTIPASTI | STARTERS 
 
 
Sfumature di Rosa – Salmone Marinato al Pepe Rosa *(D,N) 
Pink Pepper – Cured Salmon 
12 
 
Antipasto Barbanera – Degustazione *(A,B,C,D,G,H,I,L,M,N,P) 
Barbanera Seafood Tasting Selection 
27 
 
Cantabrico d’Autore – Alici, Pan Brioche e Burro Bretone *(A,C,D,G) 
Cantabrian Anchovies with Brioche Toast and Breton Butter 
18 
 
Moscardini in Croccante Frittura *(A,P) 
Crispy Fried Baby Octopus 
17 
 
Insalata Mediterranea di Polpo – Polpo, carote, sedano, patate *(I,P) 
Mediterranean Octopus Salad – Octopus, carrots, celery, potatoes 
16 
 
Vento di Mare – Insalata di Molluschi e Crostacei *(B,I,P) 
Mediterranean Shellfish & Seafood Salad 
14 
 
Polipetti in Guazzetto Antico *(P) 
Traditional Slow-Stewed Baby Octopus 
14 
 
Cozze al Sauté *(P) 
Sautéed Mussels 
14 
 
Tentacoli di polpo croccanti con  
crema mostarda e arancia e crema di cipolla all’arancia*(L,P) 
Crispy Octopus Tentacles with Mustard–Orange Cream and Onion–Orange Cream 
14 
 
Bocconcini di Cernia Dorati con Salsa Agrodolce di Senape e Miele *(A,C,D,L) 
Crispy Grouper Bites with Honey & Mustard Sweet-and-Sour Sauce 
13 
 
Alici Dorate con Mandorle *(A,D,H) 
Golden Fried Anchovies with Toasted Almonds 
13 
 
Mosaico di Sapori Italiani – Tagliere di Salumi e Formaggi*(A,G) 
Italian Cured Meats & Artisan Cheese Board 
18 
 
◦ 𓆝 ◦ 



◦ 𓆟 ◦ 
 
 
PRIMI | FIRST COURSES 
 
 
Oro del Mare – Spaghetti alle Vongole Veraci *(A,P) 
Spaghetti with Fresh Italian Clams 
19 
 
 
Gnocchi artigianali di Patate con Spigola del Mediterraneo e Bottarga *(A,D,P) 
Handcrafted Potato Gnocchi with Mediterranean Sea Bass and Cured Bottarga 
 20 
 
 
Pacchero Pirata *(A,B,D,P) 
Pirata-Style Paccheri with Curated Seafood 
19 
 
 
Risotto di Scampi con Nota Agrumata di Lime *(B,G) 
Scampi Risotto with a Delicate Lime Accent 
17 
 
 
Fettuccine al Ragù di Carne *(A,I) 
Fettuccine with Traditional Meat Ragù 
16 
 
 
Penne al Pomodoro e Basilico *(A) 
Penne with Tomato Sauce and Fresh Basil 
10 
 
 
Specialità del Giorno 
Il nostro staff sarà lieto di illustrarvi le proposte dello chef. 
Chef’s Daily Specials – Please ask our staff for today’s creations. 
Prezzo variabile | Variable price 
 
◦ 𓆟 ◦ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



◦ 𓆟 ◦ 
 
 
SECONDI | MAIN COURSES 
 
 
Filetto di Spigola con Pomodorini e Verdure Croccanti *(D,N) 
Sea Bass Fillet with Cherry Tomatoes and Crispy Vegetables 
20 
 
 
Trilogia di Mare alla Griglia – Gamberoni, Scampi e Filetto di Orata*(B,D) 
Grilled Seafood Trio: King Prawns, Scampi and Sea Bream Fillet 
27 
 
 
Zuppetta di Pesce al Cartoccio *(A,B,D,P) 
Filetto di rana pescatrice, cozze, vongole, scampo, gambero, patate,  
pomodorini, olive, capperi, crostini di pane 
Fish Stew in Parchment  –  monkfish fillet, mussels, clams,  
Langoustine, prawn, potatoes, cherry tomatoes, olives, capers, toasted bread croutons 
27 
 
 
Tagliata di Tonno Rosso, scottata al punto rosa *(D,N) 
Bluefin Tuna, Seared Rare 
 25 
 
 
Gamberoni Monoceri Grigliati ai Profumi Mediterranei *(B) 
Mediterranean-Style Chargrilled Monoceros Prawns 
24 
 
 
Calamaro alla Griglia con Olio EVO e Limone *(P) 
Grilled Squid with Extra Virgin Olive Oil and Lemon 
22 
 
 
Trancio di Tonno su Rucola con Riduzione di Balsamico *(D,N) 
Seared Tuna Steak on Arugula with Balsamic Glaze 
20 
 
 
Frittura Croccante di Calamari e Gamberi *(A,B,P) 
Crispy Fried Calamari and Prawns 
20 
 
 
Filetto di Orata al Forno con Crosta Dorata di Patate *(D) 
Oven-Baked Sea Bream with Crispy Potato Crust 
18 
 
 
 



Pesce del Giorno alla Griglia o al Forno *(D) 
Grilled or Oven-Baked Catch of the Day 
7 per 100 g 
 
Rombo al Forno (min. 2 persone) *(D) 
Oven-Baked Turbot – minimum 2 guests 
8 per 100 g 
 
Cotoletta alla Milanese con Patate Dorate *(A) 
Traditional Milanese Veal Cutlet with Golden Potatoes 
14 
 
Bistecca alla Griglia 
Grilled Steak 
7 per 100 g 
 
◦ 𓆝 ◦ 
 
 
CONTORNI | SIDE DISHES 
 
 
Insalata Mista 
Mixed Seasonal Salad 
5 
 
 
Caponata di Verdure *(I,G) 
Melanzane, peperoni, zucchine, pomodori, basilico, capperi, parmigiano 
Vegetable Caponata  
Eggplant, peppers, zucchini, tomatoes, basil, capers, Parmesan cheese 
8 
 
 
Verdure Miste alla Griglia 
Assorted Grilled Vegetables 
7 
 
 
Patate Dorate al Forno 
Crispy Roasted Potatoes 
5 
 
 
Patate Fritte Dorate 
Golden French Fries 
5 
 
◦ 𓆝 ◦ 
 
 
 
 
 
 



◦ 𓆟 ◦ 
 
DESSERT 
 
 
Sorbetto al Limone *(C,F,G,H) 
Lemon Sorbet 
€ 6 
 
Sorbetto al Caffè *(C,F,G,H) 
Coffè Sorbet 
€ 6 
 
Babà al Rhum *(A,C,E,F,G,H,L,N) 
Rum-Soaked Baba 
€ 7 
 
Coulant al Cioccolato Fondente *(A,C,E,F,G,H,L,N) 
Warm Dark Chocolate Coulant 
€ 7 
 
Coulant al Pistacchio *(A,C,E,F,G,H,L,N) 
Warm Pistachio Coulant 
€ 7  
 
Tiramisù *(A,C,G) 
Classic Italian Tiramisù 
€ 7 
 
Vulcano *(H,F,G,A,H,E,L,C) 
Cioccolato bianco, cioccolato fondente e lampone 
White chocolate, dark chocolate and raspberry 
€ 7 
 
Tartufo Bianco al Caffè *(A,C,H,M,G,E) 
White Coffee Truffle 
€ 7 
 
Scrigni di frolla alla crema pasticcera *(A,C,G,H) 
Shortcrust pastry tartlets with custard cream 
 € 7 
 
 
 
◦ 𓆝 ◦ 
 
 
SERVIZIO: Service – per person  € 2,50 
 
 
◦ 𓆝 ◦ 
 
 



Gentile Cliente, 
Per garantire la continuità del servizio e la qualità dei nostri piatti, in caso di momentanea 
indisponibilità del prodotto fresco, alcuni ingredienti potrebbero essere sostituiti con prodotti 
conservati o surgelati di prima scelta.   
Sarà nostra premura informarla tempestivamente al momento dell’ordinazione. 
 

Dear Customer, 
To ensure consistent service and the quality of our dishes, in the event of temporary unavailability of fresh ingredients, 
some items may be replaced with high-quality preserved or frozen alternatives. 
We will make sure to inform you promptly at the time of ordering. 
 
 
 
Per garantire una maggiore sicurezza alimentare, i nostri prodotti destinati al consumo a crudo sono 
sottoposti a un processo di abbattimento termico. 
 

To enhance food safety, our raw-consumption products are subjected to a thermal shock (blast chilling) treatment. 
 
 
 
 
 
A CEREALI contenenti glutine come grano, segale, orzo, avena, farro, kamut ed i loro derivati 

B CROSTACEI e prodotti a base di crostacei 

C UOVA e prodotti a base di uova 

D PESCE e prodotti a base di pesce 

E ARACHIDI e prodotti a base di arachidi 

F SOIA e prodotti a base di soia 

G LATTE e prodotti a base di latte (incluso lattosio) 

H FRUTTA A GUSCIO come mandorle, nocciole, noci, pistacchi ed i loro prodotti 

I SEDANO e prodotti a base di sedano 

L SENAPE e prodotti a base di senape 

M SEMI DI SESAMO e prodotti a base di semi di sesamo 

N ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI in concentrazioni superiori a 10mg/kg o 10mg/LT      in 
termini di anidride solforosa totale 

O LUPINI e prodotti a base di lupini 

P MOLLUSCHI e prodotti a base di molluschi 
 


