
M E N U  L U N C H

«  R A D I C I O  E  F A S I O I  »

Insalat ina de radicchio Tardivo et haricots, patate douce rissolée, soffrit to au lardo, sauce aux noix 
et aneth

Radicchio tardivo salad with beans, sautéed sweet potatoes, lard soffrit to, walnuts and full sauce

* * * * *

«  R U M - E X - R A V I O L O - B A R »

Ravioli verdi au persil farcis au filet de bar, poireaux et panais, sauce à l’oseille 
Parsley ravioli filled with seabass filet, leeks and parsnip, sorrel sauce

* * * * *

«  C E R I S E  D E  C H I N E »

Sablé amandes noisettes, crémeux au litchi, sorbet groseille 
Almond and hazelnut pastry, lychee cream, currant sorbet

MENÙ LUNCH

- 49 -



pranzo - cena

« CAMPANIA »
Sauté di vongole veraci, brodetto denso, crostini di focaccia fritta, aglio e prezzemolo

Sauté de vongole veraci, bouillon dense, crostini de focaccia frits, ail et persil
Vongole veraci Sauté, thick stock, fried focaccia crostini, garlic and parsley 

« EARTH FUSION »
Crudo di Capesante condite con succo di clementina Corsica, crema di castagne al gorgonzola 

Crudo de noix de Saint-Jacques au jus de clémentine Corsica, crème de châtaignes au Gorgonzola
Scallops crudo and Corsica clementine juice, chestnuts cream with Gorgonzola cheese

 

« SOFRESH »
Tartare de seriole, gelée de citron, granita de concombre, tuile aux amandes et graines de fenouil 

Greater Amberjack fish tartare, lemon jelly, cucumber granita, almonds and fennel seeds Tuile

29€

MENÙ MARZO

29€

25€

« MORTAZZA E PISTACCHI »
Cappelletti di mortadella, cremoso di bufala, pistacchi, limone candito, 

balsamico
Cappelletti à la mortadelladi Bologna IGP, crème à la mozzarella di bufala, 

pistaches, citron confit, vinaigre balsamique
Cappelletti fi lled with Mortadella di Bologna IGP, Buffalo mozzarella cream,

pistacchios, candid lemon, Balsamicvinegar

« RUM-EX-RAVIOLO-BAR »
Rav ioli verdi al prezzemolo, branzino, porri e pastinaca, salsa acetosa

Rav ioli verdi au persil farcis au filet de bar, poireaux et panais, sauce à l’oseille 
Parsley ravioli fi lled with seabass fi let , leeks and parsnip, sorrel sauce

PRIMI
34€

36€

38€

« UN PO’ PAP, UN PO’ PORK »
Rav ioloni di costine di maiale, paprika, gel di manzo, cipollina e maggiorana 

Rav ioloni farcis au spare ribs, paprika, gel ai bœuf, ciboulette et marjolaine 
Ravioloni fi lled with spare ribs, paprika, beefgel, chives and marjoram

ANTIPASTI

« IL QUADRO DI VON-LIM »
Spaghetto quadro con crema di patate, vongole Veraci e limone

Spaghetto quadro à la crème de pommes de terre, v ongole Veraci et citron
Spaghetto Quadro, potato cream, vongole Veraci and lemon

38€

« FRITTO MISTO » (per 2 pers)
Frittura x 2: Calamaro, Skrei, Gambero, Romanesco, Cipolla Rossa, 

Maionese al limone v erde 
Fritto misto: calamars, Skrei, crev ettes, chou Romanesco, oignon rouge, 

mayonnaise au citron v ert
Frit to misto: squid, Skrei fish, shrimps, Romanesco cabbage, red onion, lime mayonnaise 

45€

24€

26€

28€

28€

« IL BIANCONIGLIO »
Lasagnette e ragù bianco di coniglio e soffritto 

Lasagnette au ragoût blanc et soffritto
Lasagnette with rabbit white ragout and soffritto

« RADICIO E FASIOI »
Insalatina di Radicchio Tardivo e fagioli, patata dolce rosolata, soffritto di lardo,

 salsa di noci all’aneto 
Insalatina de radicchio Tardivo et haricots, patata douce rissolée, soffritto au lardo, 

sauce aux noix et aneth 
Radicchio Tardivo salad with beans, sautéed sweet potatoes, lard soffritto,

 walnuts and dill sauce

26€ 36€

22€

« ROMA UPGRADE » (min 2 pers)
Risotto Carbonara 

36€/pers

« ITALIAN GARDEN »
Carpaccio d’arancia e Chioggia, puntarelle, spuma di robiola e pistacchi

Carpaccio d’oranges et betterave Chioggia, puntarelle, spuma de fromage Robiola
et pistaches 

Orange and Chioggia beetroot carpaccio, puntarella, Robiola cheese spuma 
and pistachios 



pranzo - cena

« MAIALANDO »
Stinco di maiale al forno, cannellini à l’orange

Jarret de porc au four, haricots cannellini à l’orange 
Roast  pork shank, cannellini beans with orange

MENÙ MARZO

« PICCATA MARITTIMA »
Piccata di Skrei, limone-capperi-prezzemolo, crudo di finocchio

Piccata di Skrei, citron-câpres-persil, crudo de fenouil
Skrei fishpiccata, lemon-cappers-parsley, fennel crudo

« HERMAFRODITA »
Pagro rosa, puntarelle e cipolla rossa in scapece, 

v ellutata di broccolo alla mandorla
Filet de pagre rose, puntarelle et oignons rouges en escabèche, 

v elouté de broccoli aux amandes
Bluespotted seabream, puntarelle and red onions escabeche, 

broccoli velouté with almonds 

SECONDI

49€

36€

« WE LOVE ALSO PIEMONTE »
Tartelletta Gianduja

Pâte sucrée noisettes, crème noisette, ganache gianduja
Hazelnuts sweet dough, hazelnuts cream, gianduja ganache

DOLCI

16€« WE LOVE FRANCE »
Millefoglie di pasta sfoglia, crema diplomatica, caramello e banana
Millefeuille de pâte feuilletée, crème diplomate, caramel et  banane

Puff past ry mille-feuille, diplomatic cream, caramel and banana

« CLASSICO SCOMPOSTO »
Filet to di vitello, salsa al lat te, pepe verde, tempura di carciofo ligure

Filet  de veau, sauce ai lait, poivre vert, tempura d’artichaut de Ligurie 
Veal fi llet , milk sauce, green pepper, tempura of Ligurian artichoke

« OBVIOUSLY TOSCANA »
Zuccotto Toscano

Génoise à l’alkermes,  crème de ricotta à l’orange confite et  chocolat noir
Alchermes genoise, ricotta cream with candied orange and dark chocolate

16€

14€« AS WELL TRENTINO »
Frittelle di mele da inzuppare nella crema

Beignets de pommes à t remper dans la crème
Apple beignets to dip in cream

49€

36€

16€

« VEGETARIANO GOURMET »
Fonduta di fontina, carciofo, uovo strapazzato alla maggiorana, tartufo nero

Fonduta de fromage Fontina, artichaut, œuf brouillé à la marjolaine, truffe noire
Font ina cheese fonduta, artichoke, scrambled eggs with marjoram, black truffle 

44€

« AND PIEMONTE TWICE »
Variazione di panne cotte agrumate 

Assortiment de panna cotta aux agrumes
Cit rus panna cotta variations

16€



pranzo - cena
LA BOTTEGA DI GIOIA

L’APERICENA DE GIOIA

5€FOCACCIA (150g)

SALAME FINOCCHIONA - IGP - MACELLERIA FALORNI (190g) 
ECCELLENZA ITALIANA, “I SALUMI D’ITALIA” DI LE GUIDE DELL’ESPRESSO

Parfums uniques de la campagne toscane, arôme des graines de fenouil sauv age, goût v elouté et dépourvu 
d’acidité

Unique scents of the Tuscancountryside, aromaof wild fennel seeds, velvety and acid-free taste.

9,50€

PLANCHE

APERITIVO
POUR 2 PERSONNES

25€

• OEUF BIO EN CHAPELURE À L’ANCHOIS DE CETARA
• BACCALÀ MANTECATO ET STREGHETTE 
• GRISSINI MAISON ET PROSCIUTTO CRUDO
• FEUILLETÉ PUR BEURRE MAISON SAUCE TOMATE À L’ORANGE 

ET ORIGAN FRAIS
• POLENTA BIANCOPERLA ET GORGONZOLA PICCANTE 

SALAME GREVIGIANO - MACELLERIA FALORNI (190g)
Salami à la sav eur forte et au goût intense, typique de Greve in Chianti.
Salami witha st rong flavor and intense taste, typical of Greve in Chianti.

8€

4€(Fine sfoglia de pain croquante cuite au four) STREGHETTE 

(100g) 

OLIVES VERTES « LA BELLA DI CERIGNOLA » (250g) 9€



COCKTAILS MENU

12€ R  - D A I Q U I R I
White Rum,, Ruhbarbe juice, Romarin syrup

 A M A R  T E Q U I L A

Tequila, Amaretto, Agave syrup

V O D K A  M A R T I N I  
Vodka, Vermouth dry, lime juice

12€

12€

G I N  - T I M O  
Gin Mar, Lime juice, Maple syrup, thyme and egg white

.

14€

PLANCHE

APERITIVO
POUR 2 PERSONNES

25€
• LES ANCHOIS EN PASTELLA

• CUBE DE THON, SECRET SAUCE

• GRISSINI MAISON ET PROSCIUTTO CRUDO

• FEUILLETÉ AU BEURRE MAISON BURRATA ET TRUFFE NOIRE

• POLENTA GIALLA ET SALADE DE LAPIN , CIDRE ET MIEL 

R O S E
Vodka, sparkling pink wine, rose water and lychee

14€

N E G R O N I  R I P O S A T O  
Vermouth doux du Professore, Campari amer, Tanqueray Gin 

12€

S U M M E R  S P R I T Z
Special analcolic bottle, soda water, orange

12€

M O C K T A I L  A N A N A S  S O U R  
Ananas, menthe, soda water

10€

S P R I S S E T O
Aperol, prosecco, soda water, orange 

10€

E S P R E S S O  M A R T I N I  
Vodka, kahlúa, espresso, citron 

12€

M O C K T A I L  C R O D I N O  S P R I T Z  
Crodino, rosmarino, soda water, orange 

9€



C A F É S

Ristretto 3,50€

Espresso 3,50€

Lungo 4,00€

Double Espresso 5,00€

Machiatto 4,00€

Latte 6,00€

Cappuccino 6,00€

Chocolat Chaud 7,00€

T H É S

Thé vert 6,00€

Thé vert menthe 6,00€

Earl Grey 6,00€

Thé Vert Jasmin 6,00€

I N F U S I O N S

Verveine 6,00€

Menthe fraiche 6,00€

Tisane du Berger 6,00€

E A U X 

70 cl 4,00€

1 L 6,00€

G R A P P A S

Grappa 7,00€

Grappa di Chardonnay 9,00€

Grappa di Barolo 10,00€

S O F T S

Linea Bona 4,90€

Gassosa, Chinotto, Cedrato, 

Lim onata, Aranciata Am ara, Sam buc

BAR MENU

B I È R E S

Oppale 32 Via dei Birrai (33cl) 9,00€

Oppale 32 Via dei Birrai (75L)        22,00€

G I N S

Hendricks 9,00€

Gin Mare 10,00€

Tom Time 10,00€

Sipsmith 10,00€

Tanqueray 9,00€

Plymouth 9,00€

Bombay Saphire 9,00€

W H I S K Y S

Marker’s Mark 8,00€

J. Walker Black Label.                   10,00€

Laphroaig (10 y-old) 11,00€

Glenlivet (Found Reserve)              14,00€

Oban (14 y-old)                           15,00€

R H U M S

Bacardi 8,00€

Diplomatico Reserva 12,00€

V O D K A S

Absolut 8,00€

Belvedere 10,00€

D I G E S T I F S

Amarretto Disarono 8,00€

Limoncello 7,00€



CARTA DEI VINI

BOLLICINE / SPARKLING WINES

PROSECCO BRUT - FRIULI
Prosecco DOC - Ritter de Zahony – 2019 - Glera

10€ 39€

VALDOBBIADENE –VENETO
Prosecco Superiore DOCG – Torre Zecchei– Glera - Millesimato

12€ 46€

8€ 30€MALVASIA - FRIULI VENEZIA GIULIA
Pitars - Malvasia Spumantizzata Dolce

11€ 40€SOLARIS – PIEMONTE
Marrone – Moscato d’Asti – 2020

20€ 90€CHAMPAGNE PREMIER CRU BRUT – FRANCIA
FrerejeanFrères – Chardonnay 50% Pinot Noir 50%

13€

VINI BIANCHI / WHITE WINES

TEIS - FRIULI VENEZIA GIULIA 
Pinot Grigio – 2019 – Pitars

NOSIOLA – TRENTINO ALTO ADIGE
La Salvetta – Vigneti delle dolomiti IGT– 2018 (BIO) 

12,50€

EDDA CRISTINA – FRIULI VENEZIA GIULIA 
Ritter de Záhony – Palava – 2020 

12€

47€

49,50€

39€

GAVI– PIEMONTE
Marrone – Cortese - 2020

44€12€

14€ 55€PALLAGRELLO BIANCO –CAMPANIA
Il Verro – 2019 (BIO)

10€ 40€RIBOLLA GIALLA – FRIULI VENEZIA GIULIA 
Dorigo– Ribolla Gialla 2019

11€ 42€ORZALUME – UMBRIA
Orzalume IGT – Castello di Corbara – Grechetto & Sauvignon - 2018 

12€ 38€SAUVIGNON PITARS – FRIULI VENEZIA GIULIA
Pitars – Sauvignon

17€ 60€TUREIS PITARS – FRIULI VENEZIA GIULIA 
Pitars IGT – Sauvignon (55%), Chardonnay (25%), Friulano (20%)

12€ 39€GRILLO – SICILIA
Grillo IGT – Tenuta Bastonaca – Grillo 

15€MATÉE IGT Lazio Bianco - LAZIO
PacchiarottiAntonella – Aleatico 100% - 2017

SHEEP Terre del Volturno IGP –CAMPANIA
Il Verro -Coda di Pecora - 2020 (BIO)

14€

58,50€

58€



pranzo - cena
CARTA DEI VINI

VINI ROSATO/ ROSE WINES

MAVI– FRIULI
Ritter de Záhony – Rebo - 2020

12€ 39€

LAGREIN – TRENTINO ALTO ADIGE
Brunnenhof – lagrein-2017 – Südtirol (BIO)

LAMA DEL TENENTE - PUGLIA
Castel di Salve IGT – Primitivo/Malvasia Nera – 2017

15€

VINI ROSSI / RED WINES

BAROLO - PIEMONTE
Marrone – Nebbiolo 100% - 2016

61€

71€

118€

HUSAR - TRENTINO
De Tarczal - Vigneti delle dolomiti IGT - Marzemino - 2016

13,5€ 54€

MANFREDO - FRIULI
Ritter de Záhony– Merlot DOC – 2018

12€ 39€

POMONA– TOSCANA
Chianti Classico DOC – Sangiovese - 2018

13€ 53€

PIERO GROSSO - TOSCANA

Pomona - Sangiovese – 2019 - (VIN NATURE) - 1L

52€

VIGILIUS – TRENTINO ALTO ADIGE 
De Vescovi Ulzbach - Teroldego Rotaliano DOC – 2016

72€

AMARONE DELLA VALPOLICELLA - VENETO
Terre di Pietra – Corvina Corvinone Croatina Rondinella - 2011

136€

EMPEIRA ROSSO - TRENTINO ALTO ADIGE 
De Vescovi Ulzbach – Vigneti delle Dolomiti IGT  - Merlot 100% - 2015

17€ 69€

LANGHE PASSIONE –PIEMONTE
Marrone – Barbera (60%) Nebbiolo (40%) -2019 

13€ 51€

LIKOS Aglianico del Vulture –BASILICATA
Mastrodomenico Barile – Aglianico 100% - 2017

13,50€ 54€
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CARTA DEI VINI

LANGHE NEBBIOLO - PIEMONTE
Marrone – Nebbiolo – 2018

11€ 41€

LANGHE SAN CARLO -PIEMONTE
Marrone – Nebbiolo (70%)/Barbera (20%)/ Dolcetto (10%) – 2016

72,50€

BAROLO BUSSIA - PIEMONTE
Marrone – Nebbiolo 100% - 2015

138€

CILIEGIOLO -MAREMMA TOSCANA
Sassotondo – Ciliegiolo- 2020

14€ 57€

VINI ROSSI / RED WINES

NERO D’AVOLA - SICILIA
Tenuta Bastonaca – Nero d’Avola 100% 

39€

NAOS PITARS - FRIULI VENEZIA GIULIA 
Refosco dal Peduncolo Rosso 60%, Merlot 30%, Cabernet Franc 10%. –

Pitars

17€ 65€

12€

BARBERA D’ALBA CARLOT -PIEMONTE 
Marrone – Barbera 100% – 2019 2016 

11€ 43,50€

SALTAMASSO Colli di Luni Rosso - LIGURIA
La Pietra del Focolare – Sangiovese 70% Canaiolo Nero 20% 

Merlot 10% - 2018

54€

CHIANTI CLASSICO RISERVA -TOSCANA
Pomona – Sangiovese 100% - 2017 

79€

13,50€
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