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ANTIPASTI
ZUPPA DI CAROTE, PECORINO E NOCCIOLE PIEMONTESI TOSTATE
Carrot soup with toasted Piedmont hazelnut and pecorino cheese

MOZZARELLA DI BUFALA CAMPANA D.O.P. CON ZUCCHINE GRIGLIATE E 
POMODORINI SECCHI AL FORNO
Buffalo mozzarella D.O.P. from Campania with grilled courgettes 
and oven-dried tomato

INSALATA DI SPIGOLA SELVATICA CRUDA E CARCIOFI SARDI, ARANCE 
SANGUINELLA ED ERBA CIPOLLINA
Salad of raw wild sea bass, Sardinian artichokes, blooded 
orange and chives  

POLIPO ALLA GRIGLIA CON SALSA DI CECI, SCAROLA RIPASSATA E OLIO 
AL TIMO LIMONE 
Grilled octopus with chick-pea sauce, sautéed escarole and 
lemon thyme olive oil

LINGUA DI VITELLO CON SALSA DI TONNO E PREZZEMOLO CON PORRI 
NOVELLI SOTT’ACETO
Poached veal tongue with parsley and tuna sauce, pickled 
baby leeks

TARTARA DI MANZO CON RUCOLA, PARMIGIANO REGGIANO E UOVA DI QUAGLIA
Beef tartar with wild rocket, parmesan and quail eggs

PRIMI PIATTI
TAGLIOLINI CON ZUCCHINI, GAMBERI ROSSI DI MAZZARA DEL VALLO E PREZZEMOLO
Tagliolini with courgettes, Mazzara del Vallo red prawns and parsley

TAGLIOLINI CON ZUCCHINI, GAMBERI ROSSI DI MAZZARA DEL VALLO 
E PREZZEMOLO
Tagliolini with courgettes, Mazzara del Vallo red prawns and parsley

PAPPARDELLE CON RAGÚ D’AGNELLO DI HERDWICK
Pappardelle with Herdwick lamb’s ragout

TAGLIATELLE CON CARCIOFI SARDI, PECORINO E MENTA
Tagliatelle with Sardinian artichokes, pecorino cheese and mint

RIGATONI CON FONDUTA DI GRANA PADANO, SALSICCIA E NOCI
Rigatoni with Grana Padano fondue, Italian sausage and walnuts

RISOTTO CON RADICCHIO TREVISANO TARDIVO, SPECK E VINO ROSSO
Risotto with Treviso radicchio, speck and red wine

SECONDI DI PESCE
TRANCIO DI CODA DI ROSPO ARROSTO, SALSA DI ZUCCA, VERZA, 
FUNGHI GALLINACCI E VIN COTTO BALSAMICO
Roast monk�sh on the bone with pumpkin sauce, savoy cabbage, 
girolles mushrooms and balsamic vin co o

 
FILETTO DI ROMBO IN PADELLA CON SALSA DI CARCIOFI, CAVOLO NERO E 
OLIO ALLA MENTA
Pan-fried �let of brill with artichoke sauce, black cabbage and 
mint olive oil

FILETTI DI GALLINELLA DI MARE DELLA CORNOVAGLIA IN PADELLA,CON 
SPINACI E BRODETTO DI FINOCCHI
Pan fried �llet of Cornish gurnard, wilted spinach and fennel 
broth 

CAPPESANTE AVVOLTE CON PANCETTA COTTE IN PADELLA, SALSA AL 
PREZZEMOLO, E TORTINO DI PATATE E PESCE
Pan-fried scallops wrapped with pance a, parsley sauce, potato 
and �sh cake

SECONDI DI CARNE
TAGLIATA DI MANZO GALLOWAY ALLA GRIGLIA CON FUNGHI DI BOSCO, 
PATATE SALTATE E ROSMARINO
Grilled and sliced aged rib-eye of Galloway beef with mixed wild 
mushrooms, sautéed potato and rosemary sauce

SELLA DI CERVO SCOZZESE ARROSTO CON TIMBALLINO DI POLENTA E 
BIETA, CASTAGNE GLASSATE
Roast saddle of Sco ish venison with polenta and swiss-chard 
timbale, glazed chestnut

OSSOBUCO DI VITELLO DEL CUMBRIA SERVITO CON IL SUO FONDO DI 
COTTURA, POLENTA E CIPOLLINE GLASSATE
Cumbria’s veal ossobuco served with its own cooking sauce, 
polenta and glazed baby onions

PANCIA DI MAIALE COTTO LENTAMENTE AL FORNO CON VERZA, 
CIPOLLOTTI ED ACETO BALSAMICO 
Slow cooked pork belly with savoy cabbage, spring onions and 
balsamic vinegar

TWO COURSES  £28.50  |  THREE COURSES  £33.50

Please note that we cannot guarantee that any of our foods are free from nuts or nut trace elements
V.A.T. is included. A discretionary service charge of 12.5 % will be added to your bill. Please note that we cannot

guarantee that any of our foods are free from nut trace elements
Chef patron: Maurizio Morelli


