


Aperitivo
Quattro portate
Pre dessert
Piccola pasticceria

3 calici  40
5 calici  65
“Al Buio” | blind tasting | 4 calici  100

80 95 120

Tradizione, conoscenza e contaminazione. 
Viaggi, esperienze e sapori. Un filo invisibile lega questi 
elementi della memoria che costituiscono la base di ogni 
piatto del menu. Ricordi mantenuti vivi nel tempo e che 
oggi catturano oltre al palato anche il cuore.

Aperitivo
Sei portate
Pre dessert
Piccola pasticceria

Libera interpretazione 
dello Chef

menu degustazione

abbinamento vino

santi leonire

I menu degustazione sono per l’intero tavolo e il prezzo è per persona.
Coperto 3 euro



Baccalà
Ricotta di Mandorla, Fagiolini, Salsa Ponzu
28

Uovo ‘scarpetta’
Pancetta, Pecorino, Fave, Tartufo Nero
24

Foie gras
Gamberi Rossi, Fragoline, Cioccolato
32

Tartare Braciola
26

Seppia e piselli
Limone Candito, Rafano
28

Wagyu
Salsiccia, Friarielli, Acciughe
45

Gran crudo
50

Crostacei
45

Tempura 
35

antipasti dal mare

à la carte

* I crudi sono selezionati secondo disponibilità di mercato.



Tagliatelle al Caffè
Gamberi Rossi, Agrumi
28

Risotto al Cavolfiore
Ostrica, Caviale di Aringa affumicata
30

Spaghetto di Gragnano
Cannolicchi, Lardo di Suino Casertano, Menta, ‘Mammarella’
28

Tubetto in Zuppa di Astice
Cocco, Lemongrass
35

Tortello di Bufala
Aglio Orsino, Tartufo Nero
28

primi

à la carte



Anatra
Arancia, Caramello al Campari, Finocchio
35

Agnello Laticauda
Carote, Salvia, Polvere di Crostacei
35

Ribs di Maiale ‘Bbq’
Miele di Acacia, Cavolo Cappuccio, Senape
30

Airbag
Pescato all’Acqua Pazza
35

Scampo Arrosto
Bieta, Aringa, Tartufo Nero
40

secondi

à la carte



Past_iera
14

Cocco
Ananas, Rum Bianco, Melissa
14

Winner Taco
Albicocca, Arachidi, Caramello Salato
16

Cioccolato Amedei
Frutti di Bosco, Mandorle, Rose
16

Oro 
Nocciola, Caffè
16

Selezione di Sorbetti e Gelati
14

Selezione di Cioccolato
16

Selezione di Formaggi e Confetture
20

dessert

à la carte



Le informazioni circa la presenza di sostanze o di 
prodotti che provocano allergie o intolleranze negli 
alimenti somministrati sono disponibili rivolgendosi 
al personale in servizio. 

Cereali contenenti glutine e prodotti derivati
Grano, segale, orzo, avena, farro, kamut o i loro ceppi ibridati e prodotti derivati 

Crostacei e prodotti a base di crostacei

Uova e prodotti a base di uova

Pesce e prodotti a base di pesce

Arachidi e prodotti a base di arachidi

Sale e prodotti a base di soia

Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio) 

Frutta a gusio e loro prodotti
Mandorle, nocciole, noci, noci di acagiù, noci di pecan, noci del brasile, 
noci macadamia, noci del Queensland o pistacchi

Sedano e prodotti a base di sedano

Senape e prodotti a base di senape

Semi di sesamo e prodotti a base di sesamo

Anidride solforosa e solfiti in concentrazione maggiore 
o superiore a 10mg/kg o 10ml/litro

Lupini e prodotti a base di lupini

Molluaschi e prodotti a base di molluschi 

Elenco delle sostanze o prodotti che provocano allergie o 
intolleranze che possono essere utilizzati in questo Esercizio 
e presenti nell’allegato II del Reg. UE 1169/2011


