
MENU A’ LA CARTE

Antipasti/Appetizer
Insalatina di mare tiepida 20 €

Warm sea salad

Tartare di ricciola, senape, misticanza (pesce crudo) 20 €
Amberjack tartare, mustard, mixed salad (raw fish)

Sgombro, cipolla di Tropea, patate 18 €
Mackerel, Tropea’s onion, potatoes

Vegetali crudi/cotti        8/10 €
Raw or cooked vegetables

Ostrica Super Speciale   7 € cad./each

Primi/First Course 
Spaghettone alle cozze di fondale sgusciate 20 €

Spaghetti with mussels (without shells)

Pasta mista alle verdure 16 €
Mix of pasta with vegetables

Tagliatelle al ragù di Vitellone  Bianco dell’Appennino Romagnolo 18 €
Tagliatelle whit beef ragù (Romagna Appennines veal)

Secondi/Main Course
Ricciola, melanzane, salsa salmoriglio 28 €

Amberjack, aubergines,  salmoriglio sauce

Filetto bovino arrosto, insalata 28 €
Roasted beef fillet, salad

Dolci/Dessert
Cremoso alla nocciola, coulis di lampone, terra di cacao           10 €

Creamy hazelnut, cocoa ground, raspberry coulis   

Sicilia Bedda Vol.2 (spuma di ricotta di pecora, biscotto al sesamo,
gel alla mandorla, arancia candita) 10 €

“Sicilia Bedda” (sheep ricotta, sesame bisquit, almond gel, candy orange)



ESTATE 2025 
(SUMMER 2025)

UN PERCORSO DI 5 PIATTI scelti dallo Chef 60 €
(2 antipasti, primo, secondo, dolce) 

A 5-courses journey at the Chef’s choice
(2 appetizers, first course, main course, dessert)

UN PERCORSO DI 3 PIATTI scelti dallo Chef 39 €
(antipasto, primo, secondo) 

A 3-courses journey at the Chef’s choice
(Appetizer, first course, main course)

SELEZIONE PESCE CRUDO 47 €
UN PERCORSO DI 3 PESCI E VEGETALI DI STAGIONE 

Raw fish selection
3 different raw fish courses with seasonal vegetables

Abbinamento al calice 5 vini – facoltativo 35 €
Optional wine pairing (5 wines)

Abbinamento al calice 3 vini – facoltativo 20 €
Optional wine pairing (3 wines)

Coperto e prodotti da forno (cover and backed goods) 5 €

QUASI TUTTI I NOSTRI PIATTI SONO GLUTEN FREE
ALMOST ALL OF OUR SERVINGS ARE GLUTEN FREE


