


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

Carpaccio di Manzo laccato alla Pizzaiola e Caviale

Ricciola alle Foglie di Limone, Friggitelli e Anguria

Melanzana Piccante, Pistacchi e Susine

Cappellotti di Parmigiano e Brodo di Tonno

Capellini e Vongole Veraci alla Brace  

Risotto all’Acqua Pazza, Black & Black

Penne Ritorte all’arrabbiata Mumbai

Coda di Rospo, Lemon Gras e Nduja

Pollo alla Romana in Due Culture

Maiale glassato all’Eucalipto, Lattuga ai Carboni 

Dolce Mozzarella di Bufala

Pesca, Cioccolato e Anice

Baco... Caffè, Ricotta e Bergamotto

5 PIATTI A VOSTRA SCELTA € 160  

PIATTO EXTRA € 30

ABBINAMENTO VINI € 80 

ABBINAMENTO ANALCOLICO € 60

IL MENÙ DEGUSTAZIONE È DA INTENDERSI UGUALE 

PER TUTTI GLI  OSPITI  DEL TAVOLO.

E C O  D A L  M A R E

S A P I D I T À  E S S E N Z I A L I  VO L . 3

Terra e Iodio

Sgombro Marinato, Radici e Zafferano

Fritto di Fiori di Zucchina e Gamberi Rosa

Maccheroncini di Semola, Seppia e Piselli

Merluzzetto, Granseola e Shitake

Arzilla e Carciofi 

Cremoso al Mirto, Polline ed Erbe Marine

PERCORSO DI 7 PORTATE € 180

ABBINAMENTO VINI € 100 
ABBINAMENTO ANALCOLICO € 70

I D Y L I O ’ S  B U T T E R F L Y

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 degustazione.

4 PORTATE € 150  
PIATTO EXTRA € 30

ABBINAMENTO VINI € 70 
ABBINAMENTO ANALCOLICO € 50

G R E E N  B U T T E R F L Y

PERCORSO VEGETARIANO DI 5 PORTATE € 160

In copertina l’opera realizzata dall’ar tista Matteo Giuntini per Idylio by Apreda
Il nostro pesce crudo subisce un processo di abbattimento delle temperature al fine di garantire l’assoluta integrità alimentare.

I nostri menù contengono allergeni. Qualora abbia intolleranze o allergie, la preghiamo di informare il nostro staff prima di ordinare.





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

Beef Carpaccio Pizzaiola Style and Caviar

Amberjack with Lemon Leaves, Green Peppers and Watermelon

Spicy Eggplant, Pistachios and Plums

Parmesan Cheese Ravioli and Tuna Broth

Angel Hair with Grilled Clams

“Acqua Pazza” Risotto, Black and Black

Penne with Arrabbiata Mumbai sauce 

Monkfish, Lemongrass and Nduja

Two Cultures Roasted Roman Chicken

Eucalyptus-Glazed Pork, Charred Roman Lettuce

Sweet Buffalo Mozzarella

Peach, Chocolate and Anise

“Baco” - Coffee, Ricotta Cheese and Bergamot

5 COURSES OF YOUR CHOICE € 160 

ADDITIONAL COURSE € 30

WINE PAIRING € 80 

NON-ALCOHOLIC PAIRING € 60

THE TASTING MENU IS MEANT 

FOR ALL THE TABLE’S GUESTS.

W H I S P E R  O F  T H E  S E A

E S S E N T I A L  F L AVO U R S  VO L . 3

Earth and Iodine

Marinated Mackerel, Roots and Saffron

Fried Zucchini Flowers and Pink Shrimps

Semolina Maccheroncini, Cuttlefish and Green Peas

Cod, Crab and Shitake Mushrooms

Skate and Artichokes

Myrtle Mousse, Pollen and Sea Herbs

7 COURSES TASTING MENU € 180 

WINE PAIRING € 100 
NON-ALCOHOLIC PAIRING € 70

I D Y L I O ’ S  B U T T E R F L Y 

Flying Butterfly from one menu to another. 
Tasting menu of four dishes, dessert included, 

chosen by you, or suggested by our Chef 
from the two menus above.

4 COURSES € 150 
ADDITIONAL COURSE € 30

WINE PAIRING € 70 
NON-ALCOHOLIC PAIRING € 50

G R E E N  B U T T E R F L Y

5 COURSES VEGETARIAN MENU € 160

The menu cover features the painting made by the ar tist Matteo Giuntini for Idylio by Apreda
Our raw fish undergoes a process of blast chilling in order to guarantee the absolute integrity of the product.

Our menu contains allergens. If you have a food allergy or intolerance, please inform a staff member when placing your order.


