
proposte 
dello chef
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per iniziare
crudi e cotti / carne e pesce

Rosso Mediterraneo
Tartare di tonno Balfegò, gel di Tosazu, 
guacamole e pane dorato
1-4

26

Selvaggio Scozzese
Tartare di Salmone Loch Fyne, salsa smetana, 
aneto in dolce forte e couscous di cavolfiori
4-6-7-10

22

Ceviche 
Cernia bianca, zucca lunga napoletana, 
noce del Brasile e basilico greco
4-8

24

Tiradito
Spigola, quinoa soffiata e rapa rossa, 
rose e uva fragola
4

24

Spring Rolls
Baccalà, scarola alla monachina, 
salsa alla puttanesca
1-4-6-7-8

22

Tempura Globetrotter
Gamberi rossi di Mazara del Vallo, verdure, 
tuberi e radici dal mondo in tempura leggera, 
salsa agrodolce al Ponzu
1-2

26
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Anchoas
Acciughe del Mar Cantabrico Sanfilippo, burro 
della Normandia e pan brioche caramellato
1-4-7

20

100% Iberico
Jamon Iberico Joselito Gran Reserva 
& pan de tomate dorado
1

30

Tacos Naples
Peperone del Piquillo ripieno, provola 
di Agerola e chorizo Joselito
1-3-7

22

Panino al vapore
Polpetta fritta, cremoso di mozzarella, 
friarielli e maionese al wasabi
1-3-7

20

Omaggio a Cipriani
Carpaccio di podolica degli appennini campani, 
maionese segreta, noci di macadamia, scarola 
riccia e burrata affumicata
3-7-8-10

26

Viaggio in Grecia
Pita greca, Tzatziki e Moussakà con 
braciola al ragù napoletano
1-3-6-7-8

22
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secondi a nessuno
carne e pesce

Info trattamento 
abbattimento e allergeni

Il nostro pescato viene acquistato 
fresco e trattato con freddo intenso 
(-20° C), al fine di garantirne la 
massima sicurezza e salubrità.

Il pesce destinato a essere 
consumato crudo è stato sottoposto 
a trattamento di bonifica preventiva 
conforme alle prescrizioni del 
regolamento (CE) 853/2004,
allegato III, sezione VIII, capitolo 3, 
lettera D, punto 3.

Pork Belly BBQ
Pancia di maiale laccata al miso 
e carciofi alla brace
6-7

30

Tournedos alla Rossini
Filetto di manzetta podolica degli 
appennini campani, foie gras, tartufo nero 
e salsa al Madeira
1-3-7

38

Come un Fish & Chips 
Merluzzo nero Carbonaro d’Alaska, 
millefoglie e spuma di patate affumicate, 
chimichurri e maionese al limone di Sorrento
1-3-4-7

34

Toro Teriyaki
Ventresca di tonno Balfegò marinata in salsa 
teriyaki, porcini della Sila e salsa bernese
3-4-6-7

40
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per finire in dolcezza

Servizio 10%

Tiramisù Espresso
Brownie, cremoso al mascarpone, 
ganache al caffè e cacao amaro
3-7

16

Le Classique
Tortino al cioccolato al latte Jivara 40% Valrhona, 
sorbetto ai lamponi e crema inglese allo yuzu
3-7-8

16

Dolce Esotico 
Semifreddo al cocco, sorbetto al mango 
e spuma al frutto della passione
1-3-7-8

16
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Allergeni



Allergeni experience cocktail club


