


Il menu degustazione è da intendersi uguale per tutti gli ospiti del tavolo.

I nostri menù contengono allergeni. Qualora abbia intolleranze o allergie, la preghiamo di informare il nostro staff prima di ordinare.Il nostro pesce crudo subisce un processo di abbattimento delle temperature al fine di garantire l’assoluta integrità alimentare.

A richiesta la possibilità di avere un menù
degustazione vegetariano di 6 portate €  1 5 0 .

Terra e Iodio

Carpaccio di Manzo e Ricciola, Finocchi e Caviale

Capesante impanate e Tartufo Nero

Cappellotti di Parmigiano e Brodo di Tonno

Capellini Aglio Olio e Peperoncino, Anguilla Affumicata

Risotto Cacio Pepi e Sesami

Maccheroni arruscati al Ragù Napoletano

Merluzzo e Alghe, Lumachine e Tartufo Nero

Petto di Anatra alle Spezie e Scampi

Sella di Cervo al Cesanese, Zucca e Cumino

Dolce Mozzarella di Bufala

Cassata Aromatica e Balsamico stravecchio

I C O N I C  S I G N A T U R E 

6 PIATTI € 160

Crudo di Pecora ed Erborinato, Rapa Rossa e Pizzutella

Scarola e Cavolfiori, Limone e Te Verde

Tubetti ai Carciofi, Sgombro e Macis

Pasta in bianco alle 5 Radici e Caviale

Triglia e Pajata, Radicchio e Pompelmo

San Pietro alla Luciana, Cavolo Viola e Noci

Ricotta di Mandorle, Cachi e Amaretti

S A P I D I T À  E S S E N Z I A L I

€  1 8 0

Una farfalla che vola da un menù all’altro. 
Un percorso degustazione di quattro piatti, incluso il dessert, 

a vostra scelta o consigliati dal nostro Chef dai due menù degustazioni.

I D Y L I O ’ S  B U T T E R F L Y

€  1 3 0

PIATTO EXTRA € 30


