
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

GREENERY MENU  



Antipasti freddi/Cold appetizers 
 

 
Gran crudo del mediterraneo                                                                              40                                         
Mediterranean raw fish  
         
Verticale di ostriche           30 
Oyster vertical 
 
Carpaccio di ricciola, polvere di capperi e lime                                        24 
Yellowtail carpaccio, capers powder and lime 
 
Trilogia di tartare                            24 
The three tartars of the day 
 
Salmone marinato al caffè                                                                                    22 
Coffee marinated salmon  
 
Burrata con pomodorini confit e acciughe del Cantabrico    20 
Burrata with cherry tomatoes confit and anchovy from Cantabrico 
 
Vitello con salsa tonnata, punte di asparagi e tartufo    22 
Veal with tuna sauce, asparagus tips and truffle 
 
Carpaccio di Fassona con radici di carpione e      20 
scaglie di Castelmagno        
Carpaccio of Fassona with soused roots and Castelmagno cheese  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



Antipasti caldi/Hot appetizers 
 
 

Insalata tiepida di Aragostella su pinzimonio     26 
Warm lobster salad on raw vegetables 
 
Polpo scottato con patate novelle alle spezie                          24 
Seared octopus with spiced potatoes  
 
Tataki di tonno con cipolle di Tropea in agrodolce              24 
Tuna tataki with Tropea onyons  
 
Sformatino di melanzane e salsa di pizzaiola cruda    18 
Aubergines pudding and raw tomato sauce 
 
Petto d’anatra caramellato con prugne in agrodolce     24 
Caramelized duck breast with sweet and sour plums  
 
Flan di borragine, fonduta di caciocavallo e tartufo     20 
Borage flan, fondue of caciocavallo cheese and truffle  
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Primi piatti/First courses 
 

 

Risotto con seppie in zimino                                                        24 
Risotto with cuttlefish in zimino 
 
Spaghetti alle arselle                                                                  28 
Spaghetti with small clams  
 
Tagliolini agli scampi                                    24 
Tagliolini with scampi  
 
Pici cacio e pepe con polpo                                                        22 
Pici pasta with cacio cheese and pepper with octopus  
 
Linguine con aglio nero, tartare di gambero rosso e burrata              26        
Linguine with black garlic, red prawns and burrata cheese 
 
Ravioli di baccala, pomodorini datterino e porro              22 
Cod ravioli with datterino tomatoes and leek 
 
Rigatoni al ragout di mare                                                                          24 
Rigatoni with seeafood ragout  
 
Risotto, finferli, gorgonzola e polvere di speck                              20 
Risotto with chanterelles mushrooms, gorgonzola cheese  
and speck powder 
 
Spaghetti con speck d’oca e tartufo alla carbonara             24 
Spaghetti with goose speck and summer truffle 
in carbonara style 
 
 
 
 
 
 

 
 



Zuppe/Soups 
 
 

Minestrone           16 
Vegetable soup 
 
Crema di piselli con ricotta        16 
Pea cream and ricotta cheese 
 
Gazpacho affumicato          16 
Smoked Gazpacho  
 

                        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 Secondi piatti/Second courses 
 
 

Pescato del giorno          12 hg 
Catch of the day 
 
Filetto di branzino scottato e verdure baby               24   
Seared sea bass fillet and baby vegetables 
 
Merluzzo croccante con cipollotti in agrodolce e pistacchio    24 
Crunchy cod with sweet and sour spring onions and pistacchi 
 
Ombrina in guazzetto di cacciucco      24         
Croaker in cacciucco’s stew 
 
Salmone con spinaci e porcini grigliati                                                   26 
Salmon with spinach and grilled porcini mushrooms 
 
Filetto di Angus con porcini e patate viola      26 
Angus steak with porcini mushrooms and purple potatoes 
 
Carrè di agnello al timo con flan di borraggine                    26 
Saddle of lamb with thyme and borage flan  
 
Tomahawk di Angus marmorizzato              11 hg 
Marbled Angus Tomahawk 
 
Filetto di Angus al pepe verde e carciofo croccante     22 
Angus fillet with green pepper and crunchy artichokes 
 
Galletto grigliato con riduzione di salsa al Chianti                              20 
Grilled cockerel with Chianti wine sauce  
 
 
 

 
 

 
 

 



 AI SENSI DEL REGOLAMENTO UE 1169/2011, LA INFORMIAMO 
 CHE TUTTI I PIATTI DI QUESTO MENU POTREBBERO CONTENERE ALCUNI DEI SEGUENTI ALLERGENI: 
 CEREALI, CROSTACEI, UOVA, PESCE, ARACHIDI, SOIA, LATTE E DERIVATI, FRUTTA A GUSCIO,  
 SEDANO, SENAPE,  LUPINI, SEMI DI SESAMO, MOLLUSCHI, SOLFITI ( VINI ) 
 LA INVITIAMO PERTANTO A RIVOLGERSI AL NOSTRO PERSONALE PER MAGGIORI INFORMAZIONI 
 

 UNDER THE EU REGULATION 1169/2011, WE INFORM THAT ALL THE DISHES 

 IN THIS MENU MAY CONTAIN SOME OF THE FOLLOWING ALLERGENS: 

 CEREALS, HOPS, CRUSTACEANS, EGGS, FISH, PEANUTS, SOY, MILK AND DAIRY PRODUCTS, 

 NUTS, CELERY, MUSTARD, SESAME SEEDS, MOLLUSCS, SULPHITES ( WINE ) 

WE ENCORAGE YOU TO CONTACT OUR STAFF FOR MORE INFORMATION 
 
IN CONFORMITÀ ALLE PRESCRIZIONI DEL REGOLAMENTO CE 853/204 (ALLEGATO 3, SEZIONE 8, 
CAPITOLO 3, LETTERA D, .3) IL PESCE DESTINATO AD ESSERE CONSUMATO CRUDO O 
PARZIALMENTE CRUDO È STATO SOTTOPOSTO A TRATTAMENTO DI BONIFICA PREVENTIVA. 
 
ACCORDING TO THE REQUIREMENTS OF REGULATION CE 853/204 (ATTACHMENT 3, SECTION 8, 

CHAPTER 3, LETTER D, .3) SEAFOOD INTENDED TO BE CONSUMED AS RAW OR NEARLY RAW, 

HAS UNDERGONE PREVENTIVE FREEZING TREATMENTS. 

 
*  PER MOTIVI DI STAGIONALITÀ E REPERIBILITÀ, ALCUNI DEI PRODOTTI UTILIZZATI NELLA 
PREPARAZIONE DEI NOSTRI PIATTI POTREBBERO ESSERE SURGELATI. 
 
* FOR REASONS OF SEASONALITY AND AVAILABILITY, SOME OF THE PRODUCTS USED IN THE 

PREPARATION OF OUR DISHES MAY BE FROZEN. 

 

 

 

        COPERTO – COVER CHARGE € 5,00 


