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» “Cappon Magro” from Molo UmberoI*2-4-7- 14 44
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/ Raviolo Portofino, salsa pane integrale e origano cubano 75
Eé Portofino raviolo, brown bread sauce and cuban oregano1-4-7-9 [ '
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Fusillone , peperone arrosto e chimichurri di menta _—
Fusillone, roasted peppers and mint chimichurri 1 - 4- 8 \
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~ Selection from the sea and the garden
e grilled aged catch of the day

local catch in fish stew broth 8-4-5-9 :
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Meringa al bergamotto, gelato alla prescinséua e olive di Taggia

0 Bergamot meringue, prescinseua ice cream and olives from Taggia 8 - 7
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Insalata russa a Portofino

Russian salad in Portofino 8

Tonno e pomodoro Rosado

Tuna and Rosado tomato 4

Gambero viola, cetriolo, yogurt e ruta
Purple shrimp, cucumber, yogurt and rue *2 -7

L’orto SS26
The $S826 Garden1-8-9

Riso, limone nero e bottarga
Rice, black lemon and bottarga 4 -7 - 12

Gnocchetto arrosto e pebre di cannolicchio & :
Grilled gnocchetto and razor clam pebre1-3 -7-14

Grifola selvatica e aglio orsino
Maitake and wild garlic 1-7 D

Scampo, ragu di funghi e pimpinella SV
Langoustine, mushroom ragu and salad burnet *2 -7 :

5 PIZZA ?
4-7 J A

Stracciatella e conserva del bosco
Panna cotta with wild berry compote 7

Nettare di miele

Honey nectar1-7
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Ogni proposta nasce dall'incontro tra il pescato del giorno e le migliori materie prime
disponibili, nel rispetto della loro naturale stagionalita.

Il costo delle preparazioni a base di pescato del giorno puo variare da €100 a €180 a persona
in funzione della disponibilita e della pezzatura del pescato selezionato.

Each daily offering is created from the day's catch and the finest ingredients available, in
keeping with their natural seasonality.

The price of dishes featuring the day's catch may vary from €100 to €180 per person,
depending on availability and the size of the selected fish
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‘\r Dessert
' Gelato mantecato del giorno e composta di J
: frutta dell’orto y.
Gelato of the day and fruit compote from the garden Q‘
30

Meringa al bergamotto, gelato alla prescinséua e olive di
Taggia
Bergamot meringue, prescinséua gelato and olives from Taggia

[\ Stracciatella di panna cotta, estratto di amarene, rosa e conseré?i
| sottobosco \
Panna cotta, black cherry and rose extract with wild berry compot

30

i 30

Gelato alla cera d’api, idromiele e lievitato
Bees wax gelato, mead and leavened /

35
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