
LA NOSTRA CUCINA 
Tutto nasce dalla materia prima

Pane, focaccia, pasta fresca, dolci e preparazioni artigianali.

Cuciniamo partendo da materie prime 

selezionate ogni giorno con cura.

私たちの料理
すべては素材から始まります

パン、フォカッチャ、生パスタ、デザートまで、すべて店内で手作りしています。

毎日丁寧に選び抜いた新鮮な食材を使って調理しています。



Antipasti 
di Mare

Antipasti 
di Terra

MARE TIEPIDO ALL’OLIO PROFUMATO — € 16
Un’insalatina di mare servita tiepida, con cozze, vongole veraci, scampetti nostrani, gamberetti, 
calamaretti e piovra, delicatamente condita con il nostro olio profumato.

TENTACOLI DI PIOVRA SPADELLATI — € 16
Piovra dorata in padella, su crema vellutata di favette verdi e guanciale croccante.
Un gioco di consistenze tra morbidezza, freschezza e sapidità.

INSALATA DI BACCALÀ — € 14
Baccalà cotto al vapore, olive taggiasche, pomodorini datterini e capperi, 
completati da un filo di ottimo olio extravergine d’oliva.

INSALATA DI SCAMPI E SPINACINI NOVELLI — € 14
Scampetti delicatamente cotti al vapore, accompagnati da teneri spinacini novelli e 
conditi con olio extravergine d’oliva.

MOSCARDINI IN GUAZZETTO — € 13
Moscardini teneri, cotti nel sugo di pomodoro, per un sapore pieno, mediterraneo e autentico.

ACCIUGHE DEL MAR CANTABRICO & MOZZARELLA DI BUFALA CAMPANA — € 15
Acciughe del Mar Cantabrico, burro e pomodori secchi, servite con crostini di pane e 
mozzarella di bufala campana.
Un piccolo gioco da comporre e gustare insieme, sfizioso, sapido e sorprendente.

GRAN MISTO DI MARE CRUDO — € 28
Un percorso tra Mediterraneo e Adriatico:
gamberetto rosso nostrano, scampetto nostrano, ostrica Fine de Claire, carpaccio di ricciola 
siciliana, tartare di tonno rosso 50 g, canocchia dell’Adriatico e julienne di calamaro.

TARTARE DI TONNO YELLOWFIN — € 18
Tonno Yellowfin, fresco e delicato, protagonista assoluto del piatto.

OSTRICA FINE DE CLAIRE — MARENNES-OLÉRON — € 3 cad.
Freschezza marina, eleganza e mineralità.

PROSCIUTTO DI PARMA & MOZZARELLA DI BUFALA CAMPANA — € 14
La dolcezza del Prosciutto di Parma incontra la morbidezza della mozzarella di bufala.

PROSCIUTTO TOSCANO AL COLTELLO “PRATOMAGNO ORO” — € 14
Tagliato al coltello, per esaltarne profumi, consistenza e carattere.

MISTO DI SALUMI TOSCANI AL COLTELLO — € 14
Una selezione di salumi toscani, tagliati al momento e serviti al naturale.

Crudités
di Mare

海の幸の
前菜

香味オイルで仕上げた温製シーフードサラダ — € 16
ムール貝、アサリ、地元産スカンピ、エビ、小イカ、タコを、自家製の香味オイルで繊細に仕上げました。

タコ足のソテー — € 16
香ばしく焼いたタコを、そら豆のなめらかなクリームとカリカリのグアンチャーレとともに。
やわらかさ、爽やかさ、旨味が重なる一皿です。

塩鱈のサラダ — € 14
蒸した塩鱈に、タジャスカオリーブ、ダッテリーニトマト、ケッパーを合わせ、
上質なエクストラバージンオリーブオイルで仕上げました。

スカンピとベビーほうれん草のサラダ — € 14
やさしく蒸した小ぶりのスカンピに、ベビーほうれん草を添え、
エクストラバージンオリーブオイルで仕上げました。

小ダコのグアッツェット — € 13
やわらかな小ダコをトマトソースで煮込んだ、素朴で味わい深い地中海の一皿です。

カンタブリア産アンチョビとカンパニア産水牛モッツァレラ — € 15
カンタブリア産アンチョビ、バター、ドライトマト、クロスティーニに、
カンパニア産水牛モッツァレラを添えて。
分け合って楽しめる、豊かな味わいと驚きのある盛り合わせです。

海の幸の
生もの

魚介の生ものグランドプレート — € 28
地中海とアドリア海を巡る味わい：
地元産赤エビとスカンピ、フィーヌ・ド・クレール牡蠣、シチリア産カンパチのカルパッチョ、本マグロのタルタル50g、アドリア海産シャコ、イカの細切り。

キハダマグロのタルタル — € 18
新鮮で繊細なキハダマグロの味わいを主役にした一皿です。

フィーヌ・ド・クレール牡蠣（マレンヌ＝オレロン）— 1個 € 3
海の爽やかさ、上品さ、ミネラル感。

大地の恵みの
前菜

パルマ産生ハムとカンパニア産水牛モッツァレラ — € 14
パルマ産生ハムの甘みと、やわらかな水牛モッツァレラの組み合わせ。

手切りトスカーナ産生ハム「PRATOMAGNO ORO」— € 14
香り、食感、個性を引き出すため、ナイフで丁寧に切り分けます。

手切りトスカーナ産シャルキュトリー盛り合わせ — € 14
厳選したトスカーナ産シャルキュトリーを、ご注文ごとに切り分けて提供します。

海の幸の前
菜

香味オイルで仕上げた温製シーフードサラダ — € 16
ムール貝、アサリ、地元産スカンピ、エビ、小イカ、タコを、自家製の香味オイルで繊細に仕上げました
。

タコ足のソテー — € 16
香ばしく焼いたタコを、そら豆のなめらかなクリームとカリカリのグアンチャーレとともに。
やわらかさ、爽やかさ、旨味が重なる一皿です。

塩鱈のサラダ — € 14
蒸した塩鱈に、タジャスカオリーブ、ダッテリーニトマト、ケッパーを合わせ、
上質なエクストラバージンオリーブオイルで仕上げました。

スカンピとベビーほうれん草のサラダ — € 14
やさしく蒸した小ぶりのスカンピに、ベビーほうれん草を添え、
エクストラバージンオリーブオイルで仕上げました。

小ダコのグアッツェット — € 13
やわらかな小ダコをトマトソースで煮込んだ、素朴で味わい深い地中海の一皿です。

カンタブリア産アンチョビとカンパニア産水牛モッツァレラ — € 15
カンタブリア産アンチョビ、バター、ドライトマト、クロスティーニに、
カンパニア産水牛モッツァレラを添えて。
分け合って楽しめる、豊かな味わいと驚きのある盛り合わせです。

海の幸の生
もの

魚介の生ものグランドプレート — € 28
地中海とアドリア海を巡る味わい：
地元産赤エビとスカンピ、フィーヌ・ド・クレール牡蠣、シチリア産カンパチのカルパッチョ、本マグロ
のタルタル50g、アドリア海産シャコ、イカの細切り。

キハダマグロのタルタル — € 18
新鮮で繊細なキハダマグロの味わいを主役にした一皿です。

フィーヌ・ド・クレール牡蠣（マレンヌ＝オレロン）— 1個 € 3
海の爽やかさ、上品さ、ミネラル感。

大地の恵み
の前菜

パルマ産生ハムとカンパニア産水牛モッツァレラ — € 14
パルマ産生ハムの甘みと、やわらかな水牛モッツァレラの組み合わせ。

手切りトスカーナ産生ハム「PRATOMAGNO ORO」— € 14
香り、食感、個性を引き出すため、ナイフで丁寧に切り分けます。

手切りトスカーナ産シャルキュトリー盛り合わせ — € 14
厳選したトスカーナ産シャルキュトリーを、ご注文ごとに切り分けて提供します。
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Primi 
di Mare

Primi 
di Terra

TAGLIATELLE DI PASTA FRESCA AI GAMBERI — € 18
La nostra pasta fresca, gamberi e crema vellutata al basilico: profumo mediterraneo e delicatezza.

SPAGHETTI ALLA CHITARRA AL RICCIO DI MARE — € 16
La pasta alla chitarra incontra la purezza e l’intensità del riccio di mare.

PAPPARDELLE CON CALAMARI & FUNGHI PORCINI — € 15
Il mare dei calamari incontra il profumo intenso del bosco, 
in un raffinato equilibrio tra sapidità e intensità aromatica.

TAGLIARINI NERI ALLA BOTTARGA DI MUGGINE AMBRATA — € 15
Pasta dal caratteristico colore scuro, impreziosita dal gusto deciso e 
profondamente marino della bottarga.

SPAGHETTI ALLE VONGOLE VERACI — € 18
Vongole veraci, olio, aglio e prezzemolo.
Un grande classico mediterraneo, nella sua forma più autentica.

PACCHERI AL SUGO DI GALLINELLA DI MARE — € 18
Paccheri avvolti in un sugo delicato e saporito di gallinella di mare.

TAGLIOLINI ALLE DELIZIE DI MARE & PRIMIZIE DELL’ORTO — € 16
Pasta fresca, profumi del mare e verdure dell’orto: la nostra idea di cucina mediterranea.

LINGUINE ALL’ASTICE — € 25
Linguine avvolte nel gusto intenso dell’astice, per un primo piatto dal carattere elegante e 
profondamente marino.

RISOTTO ALLA MARINARA — € 16
Cremoso, profumato e ricco di sapore, con tutto il carattere del mare.

ZUPPA DI VERDURE — € 13
Verdure selezionate e cotte lentamente, per un piatto semplice, genuino e ricco di sapore.

PAPPARDELLE AL RAGÙ DI CINGHIALE — € 16
Pasta fresca avvolta in un ragù di cinghiale dal gusto intenso, profondo e deciso.

TAGLIOLINI AI FUNGHI PORCINI — € 15
Pasta fresca e porcini: il profumo del bosco in un piatto essenziale.

PENNETTE AI DUE ORSI — € 16
La nostra specialità della casa.
Il nostro ragù di vitello, manzo e maiale, con piselli, olive nere e prosciutto cotto, 
mantecato con Parmigiano Reggiano e un delicato filo di panna.

EXTRA

Aggiunta di Bottarga di Muggine Ambrata — + € 6
Su richiesta: pasta integrale ricca di fibre oppure pasta senza glutine — + € 2

海の幸の
パスタ＆
リゾット

海老の自家製タリアテッレ — € 18
自家製生パスタに海老とバジルのなめらかなクリーム。繊細で地中海らしい香り。

ウニのスパゲッティ・アッラ・キタッラ — € 16
キタッラ仕立てのパスタに、ウニの純粋で濃厚な旨味を合わせました。

イカとポルチーニ茸のパッパルデッレ — € 15
イカの海の香りと、ポルチーニ茸の芳醇な森の香りを、
上品なバランスで仕上げました。

ボラの琥珀色ボッタルガを添えた黒いタリオリーニ — € 15
特徴的な黒いパスタに、ボッタルガの濃厚で
奥深い海の旨味を重ねました。

アサリのスパゲッティ — € 18
アサリ、オイル、ニンニク、パセリ。
地中海の定番を、最も素直なスタイルで。

ホウボウのソースで和えたパッケリ — € 18
繊細で旨味豊かなホウボウのソースを、パッケリに絡めました。

海の幸と旬野菜のタリオリーニ — € 16
生パスタ、海の香り、畑の野菜。私たちが表現する地中海料理です。

オマール海老のリングイネ — € 25
オマール海老の濃厚な旨味をリングイネにまとわせた、上品で
海の香り豊かな一皿です。

魚介のリゾット — € 16
クリーミーで香り高く、海の魅力を凝縮した味わい。

大地の恵みの
パスタ

野菜のスープ — € 13
厳選した野菜をじっくり煮込んだ、素朴で滋味深い一皿です。

猪のラグーソースのパッパルデッレ — € 16
力強く奥深い猪のラグーを、生パスタにたっぷり絡めました。

ポルチーニ茸のタリオリーニ — € 15
生パスタとポルチーニ茸。森の香りをシンプルに楽しむ一皿。

ペンネッテ・アイ・ドゥエ・オルシ — € 16
当店のスペシャリテ。
仔牛、牛、豚の自家製ラグーに、グリーンピース、黒オリーブ、ハムを加え、
パルミジャーノ・レッジャーノと少量のクリームで仕上げます。
追加オプション

ボラの琥珀色ボッタルガ追加 — + € 6
全粒粉パスタまたはグルテンフリーパスタに変更可能 — + € 2

海の幸のパ
スタ＆リゾ
ット

海老の自家製タリアテッレ — € 18
自家製生パスタに海老とバジルのなめらかなクリーム。繊細で地中海らしい香り。

ウニのスパゲッティ・アッラ・キタッラ — € 16
キタッラ仕立てのパスタに、ウニの純粋で濃厚な旨味を合わせました。

イカとポルチーニ茸のパッパルデッレ — € 15
イカの海の香りと、ポルチーニ茸の芳醇な森の香りを、
上品なバランスで仕上げました。

ボラの琥珀色ボッタルガを添えた黒いタリオリーニ — € 15
特徴的な黒いパスタに、ボッタルガの濃厚で
奥深い海の旨味を重ねました。

アサリのスパゲッティ — € 18
アサリ、オイル、ニンニク、パセリ。
地中海の定番を、最も素直なスタイルで。

ホウボウのソースで和えたパッケリ — € 18
繊細で旨味豊かなホウボウのソースを、パッケリに絡めました。

海の幸と旬野菜のタリオリーニ — € 16
生パスタ、海の香り、畑の野菜。私たちが表現する地中海料理です。

オマール海老のリングイネ — € 25
オマール海老の濃厚な旨味をリングイネにまとわせた、上品で
海の香り豊かな一皿です。

魚介のリゾット — € 16
クリーミーで香り高く、海の魅力を凝縮した味わい。

野菜のスープ — € 13
厳選した野菜をじっくり煮込んだ、素朴で滋味深い一皿です。

猪のラグーソースのパッパルデッレ — € 16

大地の恵み
のパスタ

力強く奥深い猪のラグーを、生パスタにたっぷり絡めました。

ポルチーニ茸のタリオリーニ — € 15
生パスタとポルチーニ茸。森の香りをシンプルに楽しむ一皿。

ペンネッテ・アイ・ドゥエ・オルシ — € 16
当店のスペシャリテ。
仔牛、牛、豚の自家製ラグーに、グリーンピース、黒オリーブ、ハムを加え、
パルミジャーノ・レッジャーノと少量のクリームで仕上げます。
追加オプション

ボラの琥珀色ボッタルガ追加 — + € 6
全粒粉パスタまたはグルテンフリーパスタに変更可能 — + € 2
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Secondi
di Mare

SPADELLATA DI MARE — € 20
Cozze, vongole, gamberi e calamari, saltati espressi in padella con salicornia.
Un piatto vivace, profumato, dal carattere autenticamente mediterraneo.

CATALANA ALLA VERSILIESE — € 26
Gamberi, calamari e orata su un’insalatina croccante di verdure, 
con il nostro condimento mediterraneo.

SCOTTATA DI RICCIOLA SICILIANA — € 26
Ricciola appena scottata, accompagnata da zucchine in fiore.
Delicatezza, freschezza e la naturale intensità del pesce.

GAMBERONI AL VAPORE — € 24
Su cipolla di Tropea caramellata e pinoli del Mediterraneo: 
un incontro tra dolcezza, croccantezza e sapidità.

TAGLIATA DI TONNO — € 24
Tonno appena scottato e tagliato, accompagnato da bietole saltate.

FILETTO DI ROMBO ALL’ISOLANA — € 24
Rombo, patate, pomodorini datterini e olive taggiasche: tutti i profumi della cucina mediterranea.

FRITTO DI GAMBERI & CALAMARI — € 20
Gamberi e calamari in una frittura dorata, leggera e croccante, preparata espressa.

RANA PESCATRICE ALLA SICILIANA — € 24
Una preparazione dai profumi mediterranei e dal gusto pieno, 
che esalta la consistenza della rana pescatrice.

PESCATRICE ALLA BRACE — € 24
Cotta alla brace per esaltarne la consistenza e il sapore naturale del mare.

ORATA ALLA BRACE — € 20
Cotta alla brace, per esaltarne la delicatezza e il naturale sapore di mare.

GAMBERONI ALLA BRACE — € 20
Alla brace, per esaltarne la dolcezza naturale e il profumo di mare.
     

La Brace

海の幸の
メイン料理

魚介のソテー — € 20
ムール貝、アサリ、海老、イカを、シーアスパラガスとともに手早くソテー。
香り豊かで、生き生きとした地中海らしい一皿です。

ヴェルシリア風シーフード・カタラーナ — € 26
海老、イカ、鯛を、歯ざわりのよい野菜のサラダにのせ、
自家製の地中海風ドレッシングで仕上げます。

シチリア産カンパチの軽い炙り — € 26
さっと炙ったカンパチに、ズッキーニの花を添えて。
繊細さ、鮮度、魚本来の力強い味わい。

大海老の蒸し料理 — € 24
キャラメリゼしたトロペア産赤玉ねぎと地中海産松の実を添え、
甘み、香ばしさ、旨味を重ねました。

タリアータ・ディ・トンノ — € 24
さっと焼いて切り分けたマグロに、ソテーしたフダンソウを添えて。

ヒラメのフィレ、島風 — € 24
ヒラメ、じゃがいも、ダッテリーニトマト、タジャスカオリーブ。地中海の香りを一皿に。

海老とイカのフリット — € 20
海老とイカを、ご注文ごとに軽く香ばしいフリットに仕上げます。

アンコウのシチリア風 — € 24
地中海の香りと豊かな味わいが、
アンコウの繊細な食感を引き立てます。

海の幸の
炭火焼き

アンコウのグリル — € 24
グリルで食感と自然な海の旨味を引き出します。

鯛のグリル — € 20
グリルで繊細さと魚本来の味わいを引き出します。

大海老のグリル — € 20
自然な甘みと海の香りを引き出すよう香ばしく焼き上げます。

海の幸のメ
イン料理

魚介のソテー — € 20
ムール貝、アサリ、海老、イカを、シーアスパラガスとともに手早くソテー。
香り豊かで、生き生きとした地中海らしい一皿です。

ヴェルシリア風シーフード・カタラーナ — € 26
海老、イカ、鯛を、歯ざわりのよい野菜のサラダにのせ、
自家製の地中海風ドレッシングで仕上げます。

シチリア産カンパチの軽い炙り — € 26
さっと炙ったカンパチに、ズッキーニの花を添えて。
繊細さ、鮮度、魚本来の力強い味わい。

大海老の蒸し料理 — € 24
キャラメリゼしたトロペア産赤玉ねぎと地中海産松の実を添え、
甘み、香ばしさ、旨味を重ねました。

タリアータ・ディ・トンノ — € 24
さっと焼いて切り分けたマグロに、ソテーしたフダンソウを添えて。

ヒラメのフィレ、島風 — € 24
ヒラメ、じゃがいも、ダッテリーニトマト、タジャスカオリーブ。地中海の香りを一皿に。

海老とイカのフリット — € 20
海老とイカを、ご注文ごとに軽く香ばしいフリットに仕上げます。

アンコウのシチリア風 — € 24
地中海の香りと豊かな味わいが、
アンコウの繊細な食感を引き立てます。

海の幸の炭
火焼き

アンコウのグリル — € 24
グリルで食感と自然な海の旨味を引き出します。

鯛のグリル — € 20
グリルで繊細さと魚本来の味わいを引き出します。

大海老のグリル — € 20
自然な甘みと海の香りを引き出すよう香ばしく焼き上げます。
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Secondi 
di Terra

Formaggi

Contorni

FRITTO DI MOZZARELLA & ZUCCHINE IN FIORE — € 16
Mozzarella e zucchine in fiore in una frittura dorata, leggera e croccante.

COSTOLETTA DI VITELLO ALLA MILANESE — € 20
La grande tradizione milanese: dorata e croccante all’esterno, tenera e succosa al cuore.

FILETTO DI MANZO ALLA BRACE — € 28
Tenero e succoso, cotto alla brace per esaltare il carattere naturale della carne.

COSTATA DI SCOTTONA BAVARESE AL CARBONE — € 20
Un taglio generoso, cotto sul carbone per sviluppare profumi intensi e una crosta saporita.

FIORENTINA DI VERA SCOTTONA BAVARESE AL CARBONE — € 60 / kg

Il grande taglio da condividere, cotto al carbone per una superficie saporita e un cuore morbido e succoso.

TAGLIATA DI FIORENTINA DI SCOTTONA AL PIATTO — € 20
Tagliata e servita al piatto, per assaporare tutta la tenerezza e il carattere della carne alla brace.

PARMIGIANO REGGIANO DOP — € 10
Servito in purezza.

Fiori di Zucca Fritti — € 7
Croccanti e dorati, preparati espressi.

Spinaci Ripassati in Padella — € 6
Semplici e saporiti, ripassati in padella.

Insalata Mista — € 6
Fresca e croccante.

Patate Fritte Croccantissime — € 6

Verdure all’Agro — € 6
Fresche e piacevolmente acidule.

La Brace

大地の恵みの
メイン料理

モッツァレラとズッキーニの花のフリット — € 16
モッツァレラとズッキーニの花を、軽く香ばしいフリットに。

仔牛のミラノ風カツレツ — € 20
外は黄金色で香ばしく、中はやわらかくジューシー。ミラノ伝統の味。

炭火焼き 牛フィレ肉のグリル — € 28
やわらかくジューシーに焼き上げ、肉本来の味を引き出します。

バイエルン産スコットーナの骨付き肉、炭火焼き — € 20
食べ応えのある一枚肉を炭火で焼き、豊かな香りと香ばしい表面に仕上げます。

バイエルン産スコットーナのフィオレンティーナ、炭火焼き — € 60 / kg
シェアに最適な大ぶりの肉を炭火で焼き、香ばしい表面とやわらかくジューシーな中心に。

スコットーナのフィオレンティーナ・タリアータ — € 20
切り分けて盛り付け、グリル肉のやわらかさと力強い味わいを楽しめます。

チーズ パルミジャーノ・レッジャーノDOP — € 10
そのままお楽しみください。

サイド
ディッシュ

ズッキーニの花のフリット — € 7
ご注文ごとに、香ばしくカリッと揚げます。

ほうれん草のソテー — € 6
シンプルにソテーした、風味豊かな一皿。

ミックスサラダ — € 6
新鮮でシャキシャキとした食感。

カリカリのフライドポテト — € 6
野菜の甘酢漬け — € 6
爽やかで心地よい酸味。

大地の恵み
のメイン料
理

モッツァレラとズッキーニの花のフリット — € 16
モッツァレラとズッキーニの花を、軽く香ばしいフリットに。

仔牛のミラノ風カツレツ — € 20
外は黄金色で香ばしく、中はやわらかくジューシー。ミラノ伝統の味。

牛フィレ肉のグリル — € 28
やわらかくジューシーに焼き上げ、肉本来の味を引き出します。

バイエルン産スコットーナの骨付き肉、炭火焼き — € 20
食べ応えのある一枚肉を炭火で焼き、豊かな香りと香ばしい表面に仕上げます。

バイエルン産スコットーナのフィオレンティーナ、炭火焼き — € 60 / kg
シェアに最適な大ぶりの肉を炭火で焼き、香ばしい表面とやわらかくジューシーな中心に。

スコットーナのフィオレンティーナ・タリアータ — € 20
切り分けて盛り付け、グリル肉のやわらかさと力強い味わいを楽しめます。

炭火焼き・
チーズ・サ
イドディッ
シュ

パルミジャーノ・レッジャーノDOP — € 10
そのままお楽しみください。

ズッキーニの花のフリット — € 7
ご注文ごとに、香ばしくカリッと揚げます。

ほうれん草のソテー — € 6
シンプルにソテーした、風味豊かな一皿。

ミックスサラダ — € 6
新鮮でシャキシャキとした食感。

カリカリのフライドポテト — € 6

野菜の甘酢漬け — € 6
爽やかで心地よい酸味。
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I nostri  dolci 
Tutti artigianali 
preparati
quotidianamente 
da noi   
 

BROWNIE AL CIOCCOLATO FONDENTE 70% — € 7
Con noci, salsa al mango e menta fresca. Intenso, morbido e sorprendente.

TORTA MERINGATA AL LIMONE — € 7
La freschezza del limone incontra la leggerezza della meringa.

CHEESECAKE AI FRUTTI DI BOSCO — € 7
Cremosa e delicata, con la nota fresca e fruttata dei frutti di bosco.

CREMA CATALANA — € 7
Cremosa e vellutata, con la sua irresistibile superficie caramellata.

TIRAMISÙ — € 7
Il grande classico italiano, nella nostra preparazione artigianale.

PASTIERA NAPOLETANA — € 7
Profumata, morbida e ricca di tradizione.

CANTUCCI & VIN SANTO — € 8
Il più classico dei finali toscani.

GELATO DI CASTAGNE & MARRONS GLACÉS AL BRANDY RISERVA — € 8
Avvolgente e profumato, con il gusto intenso delle castagne e dei marrons glacés.

Gelato alla Crema — € 7

Gelato alla Nocciola — € 7

Gelato al Pistacchio — € 7

Tartufo al Rhum — € 8
Cremoso semifreddo al cioccolato, impreziosito dalle note aromatiche del Rhum.

Torroncino Affogato al Caffè — € 8
Semifreddo al torrone artigianale, servito con caffè espresso caldo 

Sorbetto al Limone con Braulio — € 7

Sorbetto alla Pesca con Gin — € 7

Sorbetto al Mango con Campari — € 7

Sorbetto alla Mela Verde con Calvados — € 7

Ananas al Maraschino — € 7

Frutti di Bosco Misti — € 7

Sorbetti

Frutta Fresca

Gelati &
Semifreddi

自家製
デザート

すべて手作り、
毎日店内で
仕込んでいます

カカオ70％ダークチョコレートのブラウニー — € 7
クルミ、マンゴーソース、フレッシュミント。濃厚でしっとり、驚きのある味わい。

レモンメレンゲタルト — € 7
レモンの爽やかさと、軽やかなメレンゲの組み合わせ。

ベリーのチーズケーキ — € 7
クリーミーで繊細。ベリーの爽やかでフルーティーな香り。

クレマ・カタラーナ — € 7
なめらかなクリームと、香ばしくキャラメリゼした表面。

ティラミス — € 7
イタリアを代表するデザートを、自家製で。

ナポリ風パスティエラ — € 7
香り高くしっとりとした、伝統の味。

カントゥッチとヴィン・サント — € 8
トスカーナの食後を代表する定番。

ジェラート＆
セミフレッド

栗のジェラートとマロングラッセ、リゼルヴァ・ブランデー風味 — € 8
なめらかで香り高く、栗とマロングラッセの濃厚な味わい。

ミルクジェラート — € 7
ヘーゼルナッツジェラート — € 7
ピスタチオジェラート — € 7
ラム酒風味のトリュフ — € 8
クリーミーなチョコレートのセミフレッドに、芳醇なラムの香り。

ヌガーのセミフレッド、コーヒー添え — € 8
自家製ヌガーのセミフレッドに、熱いエスプレッソを添えて。

ソルベ
レモンとブラウリオのソルベ — € 7
桃とジンのソルベ — € 7
マンゴーとカンパリのソルベ — € 7
青リンゴとカルヴァドスのソルベ — € 7

フレッシュ
フルーツ

パイナップル、マラスキーノ風味 — € 7
赤いベリーの盛り合わせ — € 7

自家製デザ
ート

カカオ70％ダークチョコレートのブラウニー — € 7
クルミ、マンゴーソース、フレッシュミント。濃厚でしっとり、驚きのある味わい。

レモンメレンゲタルト — € 7
レモンの爽やかさと、軽やかなメレンゲの組み合わせ。

ベリーのチーズケーキ — € 7
クリーミーで繊細。ベリーの爽やかでフルーティーな香り。

クレマ・カタラーナ — € 7
なめらかなクリームと、香ばしくキャラメリゼした表面。

ティラミス — € 7
イタリアを代表するデザートを、自家製で。

ナポリ風パスティエラ — € 7
香り高くしっとりとした、伝統の味。

カントゥッチとヴィン・サント — € 8
トスカーナの食後を代表する定番。

栗のジェラートとマロングラッセ、リゼルヴァ・ブランデー風味 — € 8
なめらかで香り高く、栗とマロングラッセの濃厚な味わい。

ミルクジェラート — € 7

ヘーゼルナッツジェラート — € 7

ジェラート
・セミフレ
ッド・ソル
ベ・フルー
ツ

ピスタチオジェラート — € 7

ラム酒風味のトリュフ — € 8
クリーミーなチョコレートのセミフレッドに、芳醇なラムの香り。

ヌガーのセミフレッド、コーヒー添え — € 8
自家製ヌガーのセミフレッドに、熱いエスプレッソを添えて。

レモンとブラウリオのソルベ — € 7

桃とジンのソルベ — € 7

マンゴーとカンパリのソルベ — € 7

青リンゴとカルヴァドスのソルベ — € 7

パイナップル、マラスキーノ風味 — € 7

赤いベリーの盛り合わせ — € 7
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Birre 
Artigianali
Milanesi

Piemonte

Moscato d’Asti Voerzio Vigna Sergente DOCG 2024 — € 20

Toscana

Vin Santo Antinori “Donato” — € 18 / € 5

Veneto

Dindarello Passito Bianco Maculan 2022 — € 35 / € 7

Marche

Cherì Vini e Visciole Passito Tenute Moncaro — € 22 / € 6

Kantico Mosto Parzialmente Fermentato BIO Monteschiavo — € 17 / € 5

Sicilia

Passito di Pantelleria Terre di Zagara — € 18 / € 5

Zibibbo di Pantelleria Terre di Zagara — € 16 / € 5

DOMM
Hefe Weizen • Alta fermentazione • 5% — € 7
Profumi di frumento, banana e delicate note floreali. Morbida e cremosa, con un finale fresco ed erba-
ceo.

GHISA
Smoked Stout • Alta fermentazione • 5% — € 7
Note affumicate e tostate, cacao amaro, caffè e castagne. Intensa, morbida e avvolgente.

LAMBRATE
Bock • Bassa fermentazione • 7% — € 7
Sentori di cereale e caramello, con eleganti note maltate e sfumature di miele.

MONTESTELLA
Pilsner • Bassa fermentazione • 5% — € 7
Profumi erbacei e leggere note agrumate, con un gusto fresco e delicatamente maltato.
Medaglia d’Argento — European Beer Star 2025

PORPORA
Doppelbock • Bassa fermentazione • 8% — € 7
Ricca e strutturata, con note tostate di caramello e prugna, biscotto e malto.
Medaglia d’Oro — European Beer Star 2025

SANT’AMBROEUS
Strong Gold Ale • Alta fermentazione • 7% — € 7
Profumi floreali e speziati, note di miele e agrumi canditi. Morbida, equilibrata e piacevolmente intensa.

Vini
da Dessert
BOTTIGLIA / CALICE

デザート
ワイン

ボトル／グラス

ピエモンテ
Moscato d’Asti Voerzio Vigna Sergente DOCG 2024 — € 20
トスカーナ
Vin Santo Antinori “Donato” — € 18 / € 5
ヴェネト
Dindarello Passito Bianco Maculan 2022 — € 35 / € 7
マルケ
Cherì Vini e Visciole Passito Tenute Moncaro — € 22 / € 6
Kantico Mosto Parzialmente Fermentato BIO Monteschiavo — € 17 / € 5
シチリア
Passito di Pantelleria Terre di Zagara — € 18 / € 5
Zibibbo di Pantelleria Terre di Zagara — € 16 / € 5

ミラノ産
クラフトビー
ル

DOMM
ヘーフェヴァイツェン • 上面発酵 • 5% — € 7
小麦とバナナ、繊細な花の香り。やわらかくクリーミーで、爽やかなハーブの余韻。

GHISA
スモークドスタウト • 上面発酵 • 5% — € 7
燻製香とロースト香、ビターカカオ、コーヒー、栗。濃厚でやわらかく包み込む味わい。

LAMBRATE
ボック • 下面発酵 • 7% — € 7
穀物とキャラメルの香り。上品なモルト感と蜂蜜のニュアンス。

MONTESTELLA
ピルスナー • 下面発酵 • 5% — € 7
ハーブとほのかな柑橘の香り。爽やかで繊細なモルトの味わい。
銀賞 — European Beer Star 2025

PORPORA
ドッペルボック • 下面発酵 • 8% — € 7
豊かな骨格。ローストキャラメル、プラム、ビスケット、モルトの香り。
金賞 — European Beer Star 2025

SANT’AMBROEUS
ストロング・ゴールドエール • 上面発酵 • 7% — € 7
花とスパイス、蜂蜜、柑橘ピールの香り。やわらかく調和の取れた、心地よく力強い味わい。

デザートワ
イン＆ミラ
ノ産クラフ
トビール

ピエモンテ

Moscato d’Asti Voerzio Vigna Sergente DOCG 2024 — € 20
トスカーナ

Vin Santo Antinori “Donato” — € 18 / € 5
ヴェネト

Dindarello Passito Bianco Maculan 2022 — € 35 / € 7
マルケ

Cherì Vini e Visciole Passito Tenute Moncaro — € 22 / € 6

Kantico Mosto Parzialmente Fermentato BIO Monteschiavo — € 17 / € 5
シチリア

Passito di Pantelleria Terre di Zagara — € 18 / € 5

Zibibbo di Pantelleria Terre di Zagara — € 16 / € 5
DOMM

ヘーフェヴァイツェン • 上面発酵 • 5% — € 7
小麦とバナナ、繊細な花の香り。やわらかくクリーミーで、爽やかなハーブの余韻。
GHISA

スモークドスタウト • 上面発酵 • 5% — € 7
燻製香とロースト香、ビターカカオ、コーヒー、栗。濃厚でやわらかく包み込む味わい。
LAMBRATE

ボック • 下面発酵 • 7% — € 7
穀物とキャラメルの香り。上品なモルト感と蜂蜜のニュアンス。
MONTESTELLA

ピルスナー • 下面発酵 • 5% — € 7
ハーブとほのかな柑橘の香り。爽やかで繊細なモルトの味わい。
銀賞 — European Beer Star 2025
PORPORA

ドッペルボック • 下面発酵 • 8% — € 7
豊かな骨格。ローストキャラメル、プラム、ビスケット、モルトの香り。
金賞 — European Beer Star 2025
SANT’AMBROEUS

ストロング・ゴールドエール • 上面発酵 • 7% — € 7
花とスパイス、蜂蜜、柑橘ピールの香り。やわらかく調和の取れた、心地よく力強い味わい。
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