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Antipasti









€  10,00
Tagliere ai 5 Sensi (affettati misti DOP con pecorino alle noci)
Cold cuts with pecorino cheese

Carpaccio di carne salada trentina con pecorino di grotta

Beef carpaccio with pecorino cheese

Sformatino agli asparagi con scoparolo e riso nero su crema di zafferano

Asparagus pudding with scoprolo cheese, black rice end safron cream

Carpaccio di salmone con erba cipollina e fave

Salmon carpaccio with chives and broad beans

Insalatina di gamberi di fiume pistacchi e mandorle

Crayfish salade with pistachio and almond

Gamberi rossi all’ algherese







€ 14,00

Red prawn with tomatoe, herbs and onion

Primi/First course
Fettuccine ai 5 Sensi (Fettuccine pasta with meat ragout)



€  11,00
Spaghetti alla Cetara  (spaghetti with a sauce made from the drippings 

€  11,00
from anchovies under salt, tomatoes, olives, walnuts & pistachio)




Pennette al pesto rucola, valeriana e pinoli




€  12,00

Pennette pasta with pesto sauce

Fettuccine pomodorini,  finferli e pistacchi tostati



€  12,00 

Fettuccine pasta with tomatoes, finferli mushrooms and pistachio

Risotto con scampi, provola e pistilli di zafferano



€  13,00

Risotto with scampi, provola cheese e saffron

Spaghetti con polpo e pecorino






€  11,00

Spaghetti with octopus and pecorino cheese

Secondi di pesce/Fish course

Scrigno di alici su crema di avocado e melone




€  15,00

Anchovies casket with avocado cream and melon

Tonno ai semi di papavero con crema di porro




€  17,00

Tuna with poppy seeds and leek cream

Rombo dorato alle erbe aromatiche con radicchio tardivo


€  18,00

Breaded  turbot with aromatic herbs and red chicory

In funzione della reperibilità alcuni prodotti potrebbero essere surgelati  
Secondi di carne/Meat course

Tagliata di Angus
 con finferli







€ 17,00

Angus beef  with mushrooms

Filetto di Fassone allo zenzero







€ 20,00

Filet Beef Tartara


Agnello alle erbe di Provenza con sformatino di verdure



€  18,00

Breaded lamb chops with aromatic  herbs and  vegetable souflè  

Vegetariani/Vegetarian meal






€  10,00
Tortino di verdure su crema di rucola e pinoli


Vegetable souflè  with rocket, valerian & pine nut cream sauce



Piatto del brigante – provola affumicata e radicchio al forno

Brigante/Bandit dish with smoked provolone cheese & baked radicchio/red salad

Verdure saltate al timo

Fried vegetable  with tyme
Formaggi/Cheese

Piatto di formaggi DOP con mostarda casalinga 




€  12,00

Assorted cheese with Cremona mustard

Dessert











€  6,00
Crema catalana

Catalana cream

Mousse al cioccolato e peperoncino con cialda alle mandorle

Chocolate mouse with chilli pepper and almond biscuit

Zafferina ai 5 Sensi…..panna cotta allo zafferano con kiwi

Cream pudding with saffron and kiwi

Bavarese al melone e mirtilli 

Melon Bavarian cream with blueberry

Carpaccio d’ananas allo zenzero

Pineapple carpaccio with ginger

Biscottini della Casa con calice Moscato di Trani

Biscuits with Moscato of Trani glass



Coperto											 €  2,50





Coperto											 €  2,50








