


di Bruno Barbieri 

“Il mestiere del cuoco è il più bello del mondo, 
perché permette di raccontare chi sei

 e di condividere emozioni. Questo è sempre stato
il mio obiettivo. Ecco allora il mio Menù per voi.”

“A chef’s job is the best in the world,
because it allows you to reveal who you are

and to share your emotions. This has always been my aim. 
Here, then, is my menu for you.”

“Cuisinier, c’est le plus beau métier du monde. 
Un métier qui me permet de me raconter et de partager 

des émotions. Cela a toujours été mon objectif.
Voici donc le menu que j’ai concocté pour vous.”

“Der Beruf des Kochs ist der schönste der Welt, denn er 
ermöglicht es zu erzählen, wer man ist, und andere an seinen 

Emotionen teilhaben zu lassen. Das war schon immer
mein Ziel. Hier nun das Menü, das ich für Sie kreiert habe.”

“El oficio del cocinero es el más bonito del mundo,
porque permite contar quién eres y compartir emociones.

Este ha sido siempre mi objetivo.
Os presento el menú que he preparado para vosotros.”

“O trabalho do cozinheiro é o melhor do mundo,
porque dá a possibilidade de contar quem se é e oferece

a oportunidade de compartilhar emoções.
Este sempre foi o meu objetivo. E este é o meu Menu para vocês.”



ITA

UN VIAGGIO NELLE EMOZIONI
“Comprendere tutte le storie

che un piatto cela dentro di sé
rende la cucina un viaggio meraviglioso.”

“La mia avventura in cucina? Avevo 17 anni e avevo voglia 
di imparare, ho imparato la fatica, il sacrificio e a non 

aver paura di sporcarmi le mani. Si puó dire che cosí sono 
cresciuto e ho capito che non si smette mai di imparare.”

ANTIPASTO
Insalata di gamberi con cuore di indivia

pane alle spezie e battuto di pesto mediterraneo (#)

In questo piatto il sapore prelibato del gambero viene 
esaltato dai profumi del pesto Mediterraneo:

peperoni, melanzane, capperi, olive e acciughe.

Millefoglie di maiale al pepe nero con insalata 
croccante e intingolo di noci, pere e gorgonzola (#) 

La delicatezza della lonza di maiale incontra il gusto
avvolgente delle noci, delle pere e del gorgonzola

creando anche un gioco di consistenze unico.

ANTIPASTO VEGETARIANO
Budino di spinaci con pomodorini confit,

salsa verde profumata alle erbe fini
e sfogliatelle di pane al sesamo (V)

Una ricetta semplice e divertente, dove il budino
di spinaci è accompagnato dalla classica salsa verde a base 

di uovo, prezzemolo e aglio e da pomodorini confit.



“Mia nonna aveva intuito fin dal principio
qual era il mio destino. Leggeva nei miei occhi

che questo mestiere era la strada giusta per me.”

ZUPPA VEGETARIANA
Pappa al pomodoro su crema di patate

con scarola e olive saltate (#) (V)

Alla base del piatto la crema di patate con il suo sapore dolce 
incontra il tortino di scarola e olive e si completa

con una quenelle di pappa al pomodoro.

PASTA
Garganelli con pesce spada, pomodoro e basilico,

su crema di cannellini e ricotta forte (#)

Un primo piatto che ricorda la mia riviera,
dove i tipici Garganelli vengono esaltati dai profumi

del pesce spada e dalla crema di cannellini dolci.

Tortellini in fonduta di Parmigiano
e alloro con profumo di noce moscata (#)

I tortellini sono per me la mia famiglia, le mie origini, la 
nascita dell’amore per la cucina, in questo piatto li ho uniti 

al Parmigiano, un’altra grande eccellenza italiana. 

“Sono per una cucina fatta di cuore, dove ciascuno possa 
indagare l’anima profonda del cibo, la storia vera della 

gente, di tutte quelle persone che ogni giorno
si svegliano e lavorano perché prodotti eccezionali

arrivino sulle nostre tavole.“

PIETANZE
Trancio di salmone in crosta di patate

con elisir di pomodoro, capperi, origano e 
caponata di verdure siciliana (#)

Questa pietanza porta in tavola i sapori e i colori
del Mediterraneo abbinati ad uno straordinario pesce

dalle carni morbide come il salmone.

Costolette di agnello con pane verde e frutta secca, 
patate allo zafferano e zucchine in scapece

con ristretto al timo (#)

Una pietanza speciale dove l’agnello viene esaltato 
dall’ impanatura verde e dall’abbinamento

con la croccantezza delle patate e delle zucchine.

Filetto di manzo al taglio con tortino di melanzane
in gratin, salsa di basilico e stracciatella al latte (#)

Una pietanza di carne in cui i sapori del filetto,
della stracciatella e delle melanzane riescono a creare

un piatto di perfetta armonia.

PIETANZA VEGETARIANA
Spiedo di verdure ripassate alle spezie

con intingolo alla pizzaiola (#) (V)

Un concentrato di sapori che si fonde
con il profumo della griglia abbinato all’eleganza delle spezie, 

in un ricordo che ti porta in Paesi lontani.



“Cosa faró domani non lo so, continueró a cercare
nuovi stimoli, a sperimentare e a emozionarmi,

ben sapendo che la vita è sogno, come la cucina…”

DESSERT
Bavarese ai frutti di bosco con mosto d’uva cotto

Un dolce che richiama la mia infanzia e i profumi
della campagna, un dolce che mi riporta indietro

ai profumi del bosco e dalla montagna.

Tortino tiepido al cioccolato e noci,
con glassa di more e salsa inglese alla lavanda

Un dessert unico in cui la nota acida dalla glassa alla mora 
lascia la bocca fresca e profumata a fine pasto.

ENG

A JOURNEY FOR THE EMOTIONS
“Learning about all the stories behind a dish 

makes cuisine a wonderful journey.”



“My grandmother knew where my future lay from the 
very start. She could read in my eyes that this job was 

the right path for me.”

ZUPPA VEGETARIANA
“Pappa al pomodoro” on a potato cream

with sautéed endive and olives (#) (V)

The base of the dish is the potato cream with its sweet 
flavour which joins the olive and endive pie and is finished 

off with a quenelle of thick tomato soup.

PASTA
Garganelli with swordfish, tomato and basil, 

cannellini bean sauce and aged ricotta (#)

A soup dish that reminds me of my riviera,
where traditional Garganelli pasta is enriched

with the aromas of swordfish and sweet cannellini bean cream.

Tortellini in a Parmesan and bay leaf fondue 
flavoured with nutmeg (#)

For me tortellini mean my family, my roots, the birth of my 
love for cooking, in this dish I have combined them with 

Parmesan, another superb Italian ingredient.

“My first real foray into cuisine? I was 17 and wanted 
to learn, and I learned the effort and sacrifice that is 
required and not to be afraid to get my hands dirty.
You could say that’s how I grew up and I knew then

that you never stop learning.”

ANTIPASTO
Salad of prawns with endive heart, spiced bread 

and minced Mediterranean pesto (#)

In this dish the exquisite flavour of prawn is brought out by 
the aromas of Mediterranean pesto: peppers, aubergines, 

capers, olives and anchovies.

Pork millefeuilles with black pepper, crisp salad 
and walnut, pear and Gorgonzola sauce (#) 

The tenderness of pork loin meets the enveloping flavour
of walnuts, pears and Gorgonzola,

creating a unique interplay of textures.

ANTIPASTO VEGETARIANO
Spinach flan with confit cherry tomatoes, 

herb-flavoured salsa verde
and thinly sliced sesame bread (V)

A fun and simple recipe, where spinach pudding is served 
with a classic salsa verde made with egg,

parsley and garlic and with confit cherry tomatoes.



“I am all for cuisine prepared with love, where everyone can 
scrutinise the very soul of their food, the real history of its 

people, all those people who wake up every day and go out 
to work so that exceptional ingredients reach our plates.”

PIETANZE
Salmon steak with a potato crust

and elixir of tomato, capers, oregano
and Sicilian vegetable caponata (#)

This dish brings the flavours and colours
of the Mediterranean to the plate that are paired
with an extraordinary soft-flesh fish like salmon.

Lamb cutlets with green bread crust 
and dried fruit, saffron potatoes and marinated 

courgettes with thyme falvoured juice (#)

A special dish in which lamb is enhanced with a green crust 
and paired with crispy potatoes and courgettes.

Sliced beef fillet with aubergine pie au gratin,
basil sauce and milk stracciatella (#)

A meat dish in which the flavours of beef fillet,
stracciatella and aubergine work together

to create a recipe in perfect harmony.

PIETANZA VEGETARIANA
Spices vegetable skewer
with pizzaiola sauce (#) (V)

A concentration of flavours intermingles with the aromas
of the grill and the elegance of spices, creating a dish

that takes you to far-off lands.

“I don’t know what the future holds, I will carry on 
looking for new inspiration, to experiment and be moved 

by emotions, knowing full well that life is a dream,
like cuisine…”

DESSERT
Wild berries bavarois with cooked grape must

A dessert that reminds me of my childhood and the fragrant 
countryside, a dessert that takes me back to the aromas

of the woods and the mountains.

Warm chocolate melting and walnut cake 
with blackberry sauce and lavender-scented custard

A unique dessert where the acidic note of the blackberry 
sauce cleans the palate, leaving it pleasantly scented

at the end of the meal.



(V) Vegetarian
(#) Dishes marked with the pound sign contain products that are originally 
frozen and then defrosted observing the strictest procedures that do not 
change their taste properties in any way.
* Public healt notice: Consuming raw or undercooked food of animal origin such 
as beef, poultry, pork, lamb, fish, seafood, shellfish or eggs may increase your 
risk of foodborne illness, especially if you have certain medical conditions.
In case of any food intolerance, we kindly ask you to contact our personnel.

(V) Vegetariano
(#) I piatti indicati con il simbolo cancelletto contengono prodotti surgelati 
che sono stati scongelati osservando le più accurate procedure per lasciarne 
inalterate le qualità organolettiche.
* Nota sulla salute pubblica: il consumo di alimenti crudi o poco cotti di origine 
animale come le carni pollame, bovine, suine, ovine, pesce, frutti di mare e 
uova potrebbero aumentare il Vostro rischio di intossicazione alimentare, 
specialmente in presenza di particolari condizioni mediche.
In caso di intolleranze alimentari Vi preghiamo contattare il nostro personale.




