
Le foto ed i video sono consentiti solo nel rispetto 
della privacy degli ospiti presenti.

Photos and videos are allowed only respecting 
the privacy of the other guests.



Carpaccio d'oca affumicata, tartare di gambero rosa*

Smoked duck carpaccio, pink prawns tartare (1,2,8,11)
        € 30

Battuto di gambero rosso*, passion fruit e germogli di senape riccia 
Red prawns carpaccio served with passion fruit sauce ad curly mustard sprouts (2,10)

        € 35

Selezione di salumi di mare*, frutti rossi, germogli e sottaceti
Cured fish, red berries, sprouts and pickles (4,6,10,12,14)

        € 40

Jamon 100% razza iberica del Bellota de Reserva 100g 
Iberian ham from Reserva de Bellota 100g 

        € 40

Selezione di 4 formaggi italiani con miele e mostarda mantovana
Selection of four italian cheeses with honey and mantovana mustard (7,12)

        € 30

Salmone Wester Ross* (Scozia), panna acida, yogurt di capra e patchoi
Wester Ross salmon (Scotland) served with sour cream, goat yogurt and patchoi (1,4,7)

€ 35

Roast beef* in salsa tonnata, capperi e germogli
Roast beef in tuna sauce, capers and sprouts (3,10)

        € 30

GASTRO TOP

Consigliati per la condivisione
Recommended for sharing



Jazz
Foie gras di oca con frutta di stagione caramellata**

Goose foie gras with caramelized seasonal fruits (1)
€ 45

Cheeseburger* con patatine fatte in casa
Black Angus, Cheddar, bacon, pomodoro, lattuga
Black Angus, Cheddar, bacon, tomato, lettuce and homemade french fries  (1,3,7,8,10,12)

€ 26

Tagliata di manzo Hanami Sakura  
Sliced beef steak Hanami Sakura

€ 40

Tartare di filetto*

Fillet beef tartare (3,10,12)
€ 28

Uovo poché
Crema di patate, pane tostato e caviale o tartufo
Poached eggs with potato cream, toasted bread and caviar or truffle (1,3,4,7)

€ 30

Insalata Valentyne
Misticanza, sedano rapa, olive taggiasche, scaglie di Parmigiano (7)
Mixed salad, celeriac, taggiasca olives, Parmesan flakes

€ 18

Frittura di gambero rosa*, occhi di canna e zucchine
Fried pink prawns, squid and zucchini (1,2,14)

€ 30

Club Sandwich con patatine fatte in casa
Pollo, bacon, pomodoro, lattuga, uova bio and mayo fatta in casa
Chicken, bacon, tomato, lettuce, bio eggs, homemade mayo and french fries (1,3,7,8,9,10)

€ 20

Consigliati per la condivisione
Recommended for sharing



SWING
Tacos di astice*

Lobster tacos (1,2,8,11)
€ 35

Seppia* con piselli affumicata 
Smoked cuttlefish with peas (14)

€ 30

Polpo*, Patate, 'nduja
Octopus, potatoes and spicy salami  (7,14)

€ 40

Tagliolini Cacio e Pepe, lime e menta, estratto di gambero rosso* e il suo crudo
Tagliolini Cacio e Pepe with lime and mint, raw red shrimp and its extract  (1,2,3,7,12)

€ 40

Gamberoni** in pane panko con maionese agli agrumi
Panko breaded prawns with citrus mayonnaise (1,2,3,12)

€ 25

Fiori di Zucca ripieni di parmigiana, vele di pane, stracciata e olio al basilico
Zucchini flowers stuffed with Parmesan, bread, stracciatella cheese, and basil oil (1,7)

€ 25

Fettuccina burro montato e tartufo di stagione
Fettuccine with whipped butter and seasonal truffle  (1,3,7)

€ 35

Il cestino dei nostri pani € 3
our breads basket (1)

Consigliati per la condivisione
Recommended for sharing



CAVIALI
€ 500

€ 60
€ 250

€ 70
€ 70
€ 70
€ 80
€ 80

Caviale Party 8 tipi di caviale della nostra selezione da 10g l'uno 
Caviar Party: 8 types of caviar from our selection, 10g each.

10 g. Siberian Classic  
50 g. Siberian Classic  
10 g. Osietra Imperial
10 g. Golden Sterlet
10 g. White Sturgeon
10 g. Sevruga Imperial  
10 g. Beluga Siberian

Servito con pan brioche tostato patata lessa e panna acida
Served with toasted brioche bread, boiled potato and sour cream (1,3,4,7,12)

CRUDI
Ostriche di nostra selezione
Oysters (14)

€ 10
CAD/ EACH

Piatto di crudo misto al naturale, secondo disponibilità*

Mixed raw seafood platter, subject to availability  (2,4,12,14)
€ 50

Consigliati per la condivisione
Recommended for sharing



Crepe Suzette flambè con gelato di bufala e pepe rosa con cioccolato fondente
Crepe suzette flambè with buffalo ice-cream and pink pepper and chocolate (1,3,7,8)

€ 35

Tiramisù
Tiramisù (1,3,7)

€ 14

Crème brûlée alla liquirizia
Liquorice crème brûlée (3,7)

€ 14

Cioccolato, sale e tartufo
Chocolate, salt and truffle (3,7)

€ 14

Pane al cioccolato con ricotta di pecora alla cannella e ananas
Chocolate bread with sheep ricotta dusted with cinnamon and pineapple (1,7)

€ 14

Selezione frutti di bosco con crème fraîche
Selection of berries and crème fraîche (7)

€ 14

Sorbetto secondo disponibilità
Sorbet according to seasonal availability

€ 14

Selezione di mignon della nostra pasticceria
Mini pastry selection of our bakery (1,3,5,7,8) 

€ 14

Refil di Petit Four
 (3,5,7,8) 

€   5

Allergeni Allergens
Elenco degli ingredienti allergenici utilizzati in questo esercizio e presenti nell’allegato II del Reg.UE n. 1169/2001 - “Sostanze o 
prodotti che provocano allergie o intolleranze”: List of allergenic ingredients used in this place and present Annex II of the EU Reg. 
No. 1169/2011 “substances or products causing allergies or intolerances“ 1: glutine/cereali - cereals/gluten 2: crostacei - crustaceans 3: uova  
- egg 4: pesce - fish 5: arachidi - peanut 6: soia - soy 7: latte/lattosio - milk/lactose 8: frutta a guscio e loro prodotti - tree nuts 9: sedano - celery 
10: senape - mustard 11: sesamo - sesame 12: solfiti in concentrazione superiore a 10mg/kg- sulphites>10mg/kg 13: lupini - lupin 14: molluschi - molluscs.  
* Prodotti sottoposti a bonifica preventiva conforme alle prescrizioni del Reg. CE 853/2004 allegato III, sezione VIII, capitolo 3, lettera D, punto 3 - *This 
products have been submitted to a precleaning treatment in accordance with the regulations CE 853/2004, allegato III, sezione VIII, capitolo 3, lettera D, punto 3).  ** Questo 
prodotto può essere surgelato o congelato all’origine secondo la disponibilità del mercato oppure per garantirne la qualità e la sicurezza merceologica. 
** This product may be frozen at the source according to market availability or to ensure its quality and safety.

Dessert



LE DEGUSTAZIONI
Menu Degustazione € 90

6 portate compreso dessert
6 courses including dessert

Capasanta scottata** al burro con caviale e fonduta di sedano rapa  
Seared scallop with butter, caviar, and celeriac fondue (2,4,7)

Seppia* con piselli affumicata
Smoked cuttlefish with peas (14)

Tagliolini Cacio e pepe, lime e menta, estratto di gambero rosso* e crudo
Tagliolini Cacio e Pepe with lime and mint, raw red shrimp and its extract  (1,2,3,7)

Polpo*, patate e 'nduja
Octopus, potatoes and spicy salami  (7,14)

Sorbetto
Sorbet

Dolce
Dessert

Degustazione di crudi* a cura dello Chef € 60
5 portate di crudo secondo disponibilità

5 raw seafood choice, subject to availability
(2,4,6,7,8,9,10,11,12,14)

Le degustazioni sono possibili solo per tutti gli ospiti del tavolo.
The tasting menù are only available for all guests at the table.


