
LUNCH MENÙ



I N S A L AT E  |  S A L A D S 

 

Insalata di stagione	 ¤ 12 

Misto di insalate, radicchio, mais, carote e datterini  

Seasonal salad, radicchio, corn, carrots and date tomatoes	  

 

Insalatona (3,4)	 ¤ 16 

Scarola, Chioggia, pomodoro, uova, prosciutto, tonno, acciughe,  

olive nere 

Mixed lettuce, tomato, eggs, ham, tuna, anchovies, black olives		

 

Insalata di pollo (12)	 ¤ 16 

Misto insalate, carote, bocconcini di pollo al Cognac 

Cognac flavored chicken with mixed salad and carrots		

	  

Insalata Siciliana (9)	 ¤ 16 

Spicchi di arance, cipollotti, olive Taggiasche, sedano e peperoncino	  

Sicilian salad with orange fillets, spring onions, Taggiasca olives,  

celery and chilly



A N T I PA S T I  |  A P P E T I Z E R S 

Carpaccio di polpo con sua maio e vinaigrette	 ¤ 18  
al melograno  (9, 12, 14, 15)   	  

Octopus carpaccio with its mayo and pomegranate vinaigrette sauce 

Tempura di gamberi su letto di daikon e salsa guacamole (1,2, 4, 15)	 ¤ 20 

Shrimp tempura with daikon and guacamole sauce

Bresaola con confettura al limone, puntarelle 	 ¤ 20 
e caciocavallo stagionato  (7)	   

Cured dried beef with lemon jam, chicory hearts, caciocavallo matured cheese

Parmigiana di melanzane con datterini alla puttanesca	 ¤ 17  
e basilico fritto  (5, 7, 15)       	  

Aubergine “parmigiana” with “à la puttanesca” date tomatoes and fried basil 



P R I M I  P I AT T I  |  F I R S T  C O U R S E S 

 

Spaghetti alla Carbonara  (1, 3, 7, 12)  	 ¤ 17 

Spaghetti Pasta with bacon and egg

Pinsa con ricotta, salmone affumicato, zucchine alla griglia	 ¤ 18  

e carciofi crudi  (1, 4, 7, 15)	  

Roman pinsa with ricotta, smoked salmon, grilled zucchini  

and raw artichokes

Tagliolini ai carciofi  (1, 3, 5, 15) 	 ¤ 18 

Tagliolini pasta with artichokes

Minestrone di verdure  (15) 	 ¤ 15 

Vegetable soup



S ECO N D I  P I AT T I   |  S EC O N D  C O U R S E S 

 

Salmone al forno con salsa di senape allo yuzu 	 ¤ 25  

e verdure al vapore  (4, 10, 12, 15)  	  

Baked salmon with yuzu mustard sauce and steamed vegetables

Calamari scottati marinati al lime e crema di fave e menta  (14, 15)	 ¤ 22  

Seared calamari marinated in lime, broad bean cream with mint

Agnello scottadito con patate al forno  (15)	 ¤ 28 

Lamb chops with baked potatoes

Ossobuco con polenta  (1, 9, 12, 15) 	 ¤ 25 

Ossobuco (Veal Shank) with polenta



D E S S E R T 	 ¤ 11 

 
 

Cremoso alle pere  (1, 3, 4A, 7, 15)  
Cremoso alle pere, tartelletta con ganache montata caramello e Tonka 
Pear cream, tartlet with whipped caramel and tonka ganache

Miascia  (1, 3, 7, 8, 15) 
Miascia con salsa al mascarpone  
Lake Como typical cake: bread pie with fruits with mascarpone cream

Tiramisù  (1, 3, 7, 12, 15)  
Mascarpone, coffee, savoiardi biscuits, cocoa

Sottobosco   
Mix di frutti di bosco  

Mix of berries 

Sorbetto   
A scelta tra limone, uva fragola, mela verde  

Sorbet with a choice of lemon, strawberry grape, green apple

Gelato (1C, 7, 8)  
Al gusto Fiori di latte, cioccolato o pistacchio 

Fior di latte, chocolate or pistachio ice cream



DINNER MENÙ



A N T I P A S T I  |  A P P E T I Z E R S

 

Crudo e patè di pollo  (7, 9, 12, 15)	 ¤ 18

Raw ham and chicken liver patè

Terrina di carne con crema di rubra e mostarda  (9, 10, 12, 15)	 ¤ 20

Meat terrine with rubra cream and spicy caramelized mixed fruit

Trota affumicata con crema di agrumi al pistacchio 	 ¤ 20 

e pompelmo a vivo   (4, 8)	

Smoked trout with pistachio citrus cream and grapefruit

Prosciutto di tonno con avocado, indivia riccia e gel di lime  (4, 5, 6, 7, 11)	 ¤ 22

Cured tuna with avocado, curly endive and lime gel

Nido delle Terme (1, 3, 8, 15) 	 ¤ 22  

Pasta kataifi spuma di taleggio, tartare di verdure 	  

e tuorlo d’uovo fritto con polvere di pomodoro   

Kataifi pasta, taleggio foam, vegetable tartare and fried egg yolk  

with tomato powder



P R I M I  P I A T T I  |  F I R S T  C O U R S E S

Paccheri verdi, crema di mandorle e pomodori secchi 	 ¤ 18 

con crumble di ‘Nduja  (1, 3, 8, 15)	

Green paccheri, almond cream and dried tomatoes with ‘Nduja crumble

Cappellacci con farina di castagne ripieni di funghi 	 ¤ 21 

e spuma di besciamella  (1, 3, 4, 15) 	

Cappellacci with chestnut flour stuffed with mushrooms and bechamel foam

Fettuccine con tartare di scampi e sua crema  (1, 2, 3, 15)	 ¤ 22

Fettuccine with scampi tartare and its cream

Pizzoccheri  (1, 7, 15) 	 ¤ 18

Traditional Pizzoccheri from Valtellina (buckwheat flour, Valtellina cheese,  

savoy cabbage) 

Vellutata di zucca con semi tostati  (8, 15) 	 ¤ 18  

Pumpkin cream with toasted seeds



S E C O N D I  P I A T T I  |  S E C O N D  C O U R S E S

Nodino con funghi porcini e purea di patate viola  (1, 7, 15)  	 ¤ 25 

Veal Nodino with porcini mushrooms and violet mashed potato

Filetto di manzo, salsa bourbon e burro aromatizzato 	 ¤ 30 

con carciofi alla romana  (7, 12)	

Beef fillet, bourbon sauce and butter flavored with Roman artichokes

Guazzetto di scorfano e cozze con pane tostato alle erbe  (1, 2, 4, 9, 12, 14, 15)	 ¤ 27

Scorpionfish and mussels stew with herbal bread

Filetto di rombo con crema “Beurre blanc” e porri alla brace  (4, 7, 12, 15)	 ¤ 30

Turbot fish fillet with “Beurre blanc” cream and grilled leeks

Baccalà all’olio con crema di ceci neri e polvere di capperi  (4, 12, 15)	 ¤ 28

Salted cod in oil with black chickpea cream and capers powder



I N S A L A T E  |  S A L A D S 

Insalata di stagione	  ¤ 12 

Misto insalate, radicchio, mais, carote e datterini 

Seasonal salad, radicchio, corn, carrots and date tomatoes 

Insalatona (3, 4) 	 ¤ 16 

Scarola, chioggia, pomodoro, uova, prosciutto, tonno, acciughe, olive nere  

Mixed lettuce, tomato, eggs, ham, tuna, anchovies, black olives 

Insalata di pollo (12) 	 ¤ 16 

Misto insalate, carote, bocconcini di pollo al Cognac 

Cognac flavored chicken with mixed salad and carrots 

Insalata siciliana (9) 	 ¤ 16 

Spicchi di arance, cipollotti, olive Taggiasche, sedano e peperoncino 

Sicilian salad with orange fillets, spring onions, “Taggiasca” olives, celery and chilly 

Insalata Terminus (4, 15)	 ¤ 20 

Insalata misticanza e polipo con carote, patate, datterino e olive taggiasche 

Mixed salad and octopus with carrots, potatoes, date tomato  and “Taggiasca” olives



D O L C I  |  D E S S E R T S

Feuillage (1, 3, 7, 15) 	 ¤ 11

Tartelletta, cremoso alla cannella, ganache al cioccolato fondente 61% e arancia 	

Tartlet, cinnamon cream, 61% dark chocolate and orange ganache

Emily (1, 3, 4A, 6, 7, 8, 15) 	 ¤ 11

Ganache ciocciolato, latte e cremoso al lampone 	

Chocolate and milk ganache with raspberry cream 

Tarte tatin  (1, 3, 7, 15)	 ¤ 11

Tarte tatin con gelato al fior di latte

French apple pie with ice cream 

Sottobosco 	 ¤ 11

Mix di frutti di bosco

Mix of berries

Sorbetto 		  ¤ 11

A scelta tra limone, uva fragola, mela verde 

Sorbet with a choice of lemon, strawberry grape, green apple

Gelato  (1C, 7, 8)	 ¤ 11

Al gusto Fiori di latte, cioccolato o pistacchio 

Fior di latte, chocolate or pistachio ice cream  

V I N I  D A  D O L C E  |  D E S S E R T  W I N E S

Moscato d’asti DOCG i Vignaioli di Santo Stefano Ceretto 0,375 l	 ¤ 22

Calice di vino da dessert “Passito di Pantelleria”	 ¤ 9 

Glass of dessert wine “Passito di Pantelleria”



V E G E T A R I A N O  |  V E G E T A R I A N

Si avvisa la gentile clientela di informare il personale in merito ad esigenze alimentari, 
legate a allergie o intolleranze alimentari. In base alla disponibilità del mercato alcu-
ni prodotti potrebbero essere stati soggetti a congelamento. Il pesce destinato ad 
essere consumato crudo o praticamente crudo è stato sottoposto a trattamento di 
bonifica preventiva conforme alle prescrizioni del Reg. CE 853/2004.
 
We kindly ask you to inform us of any dietary needs, restrictions or allergies.
Based on local market availability some of products might have been frozen. Fish ser-
ved raw or not fully cooked is subject to a cleaning procedure in compliance with EC 
853/2004 regulation.






