
GRILL
MENU GRUPPI - GROUPS MENU

Menu disponibile per gruppi da 13 a 20 persone
Per garantire un servizio ottimale, si richiede con anticipo la scelta delle stesse portate per tutto il gruppo

Preghiamo i Gentili Ospiti di segnalarci eventuali allergie, intolleranze o esigienze dietetiche specifiche 
The group menu is available from 13 to 20 people

To ensure a smooth service, we kindly require the same pre-order for the whole group
Please inform us of any allergies, intollerances or special dietary requirements

Quinoa, ceci, radicchi primaverili, aceto balsamico   € 28
Quinoa, chickpeas, spring radicchio chicories, balsamic vinegar

Uovo “Principe di Fino“, asparagi, patate, tartufo nero  € 35
“Principe di Fino“ egg, asparagus, potatoes, black truffle

Granchio, guacamole, coriandolo, lime  € 58
Crab, guacamole, coriander, lime

Selezione di pesce e crostacei (min. 2 persone)  € 148
Raw fishes and crustaceans selection (minimum 2 people)

SELEZIONE DI OSTRICHE - OYSTERS SELECTION 
6 pezzi - pieces 

€ 55

CAVIALE - CAVIAR
100 grammi - grams 

€ 1200
servito con blinis, crème fraîche, tuorlo, albume, erba cipollina, scalogno

served with blinis, crème fraîche, yolk, egg white, chives, shallot

 Rib Eye dry aged di Angus (300gr)  € 68
Angus beef dry aged Rib Eye (300gr)

Fiorentina di Scottona (1,2kg)  € 83
Scottona T-bone steak (1,2kg)

Salmone “Loch Duart” al barbecue, asparagi, burrata   € 48
Barbecued “Loch Duart” salmon, asparagus, burrata cheese 

Branzino, salsa mediterranea  € 55
Seabass, Mediterranean sauce

ANTIPASTI - STARTERS

DALLA GRIGLIA - FROM THE GRILL

DESSERT

Asparagi, burro, Parmigiano Reggiano DOP  € 20
Asparagus, butter, PDO Parmesan cheese

Carciofi in casseruola  € 20
Arthichokes in casserole

CONTORNI - SIDE DISHES

Plin di coda di bue, cima di rapa, Parmigiano Reggiano DOP € 32 
Oxtail plin ravioli, turnip greens, PDO Parmesan cheese

Risotto, crescione, fasolari  € 42
Risotto, watercress, fasolari clams

Filetto di manzo alla wellington, salsa al tartufo  € 79
Beef wellington, truffle sauce

PORTATE PRINCIPALI - MAIN COURSES

Verdure alla griglia, salmoriglio  € 15
Grilled vegetables, herbs sauce

Patate gratinate  € 15
Gratin potatoes

Arachidi, limone, caramello salato 
Peanuts, lemon, salted caramel

€ 23

Cioccolato fondente & frutti rossi 
Dark chocolate & red berries

€ 23

Cheesecake, fragola, frolla al mais 
Cheesecake, strawberry, corn shortbread

€ 23

VEGETARIANO         
Vegetarian       

VEGANO         
Vegan     

SENZA GLUTINE         
Gluten Free     

SENZA LATTOSIO         
Lactose Free     

PESCE & CROSTACEI
Fish & Crustaceans

FRUTTA A GUSCIO         
Nuts

Patate dolci fritte al tartufo   € 25
Truffled sweet potato fries


