
 

Eccezionalmente è previsto l’uso di alimenti congelati. I numeri accanto alle pietanze 

indicano le sostanze presenti (vedere elenco allergeni come da regolamento UE 2011)  

CRUDITE’ DI PESCE 
 

 
Selezione di ostriche 6 pz. (14)

 …………………………………………………………………………………………………….48 
(Lambert, Tsarskaya, Krystale, Fine de Claire, Gillardeau) 

 
Selezione in base alla disponibilità di mercato 

 

 

Tris di carpacci:  
gambero rosso con tartufo e burrata, 

seppia con basilico e pinoli, 

scampi con caviale Osietra (2,4,7,8,14) 

……………………………………………………………………………………………………64 
 
 

Grand plateau:  

tartare di gambero rosso e ricciola,  
assoluto di calamaro all’aneto,  

ostrica farcita con gambero rosso e caviale,  

carpaccio di gambero viola e tagliatella di seppia agli agrumi,  
sashimi di storione bianco imperiale affumicato homemade (2,4,14) 

……………………………………84 

 

Sashimi di Lobster Western Rock Premium Shellfish,  

crema di topinambur, zenzero, cedro e mandorle salate (2,4,7,8,14) 

…………………………………46 
 

 
Selezioni di caviali Calvisius 10 gr.*  

 

“Tradition”:  
- Prestige ……………………….. 32  

- Royal ……………………………. 44  

- Elite …………..…………………. 75  

- Selezione completa (30 gr.) 
………………………………………………………………………………………

….138 

 
“Osietra”: 

- Classic ……………………….. 38  

- Royal …………..……………… 58  

- Imperial …………..…………. 84  

- Selezione completa (30 gr.) 

………………………………………………………………………………………

……160 
 

Caviale Beluga 

………………………………………………………………………………………
……………………………100 

 

*I caviali sono serviti con blinis, burro di Normandia e panna acida (1,2,3,4 7,12,14) 



 

Eccezionalmente è previsto l’uso di alimenti congelati. I numeri accanto alle pietanze 

indicano le sostanze presenti (vedere elenco allergeni come da regolamento UE 2011) 

À LA CARTE 
 

 
Duetto di scampi: crudité e scampi saltati con curcuma, olio di dragoncello, curry, 

riso basmati con la sua cialda e gelato al curry (1,2,4,7)
 .......................................................  38 

 

Cocktail shakerato di gamberi rossi di Mazara del Vallo cotti e crudi, iceberg e 
germogli di piselli (2,3,12)

 ...........................................................................................................  38 

 
Lobster Western Rock Premium Shellfish alle salse catalane (2,4,9)  .......................  58 

 

Tartare di fassona piemontese, capperi di Pantelleria, acciughe del Mar 
Cantabrico, cipolla caramellata, tuorlo d’uovo marinato e pan brioche homemade 
(1,3,7)

 ...............................................................................................................................................  44 

 

 
 

Risotto Vialone Nano Riserva invecchiato al ragù di King Crabs,  

mantecato con fumetto di pagello (2,4,7,14)
 ..............................................................................  68 

 
Tortelli di moeche fritte, brodo di telline, punte di asparagi (1,2,3,4,7,14)

 ........................  56 

 
Spaghettone al Wagyu Japan Kobe, foie gras, riduzione di saké, 

parmigiano di caviale Beluga (1,4,7,12)
 .....................................................................................  68 

 
Paccheri con ½ Lobster Western Rock Premium Shellfish (1,2,4,7,14)

 ............................  46 
 

 
 

Cotoletta di Wagyu Japan Kobe in crosta di panko e carbone vegetale (1)  .........  35/etto 

 
Controfiletto di Wagyu Japan Kobe alla plancha ......................................................  35/etto 

 

Filetto di bovino Black Angus Irlanda 
 ...............................................................................  44 

 

Filetto di dentice gibboso pescato all’amo, vellutata di topinambur, 

carciofi in tre consistenze (1,4,7)
 ...............................................................................................  46 

 

Solea (sogliola del Mar Baltico) alla mugnaia (1/ 1,2 kg ca) (1,4)
 .....................  12/etto 

 

 

Selezione di formaggi gourmet con chutney (1,7,8,10,12)
  ............................................. 24 

 

 
 
 
Pepita buffet  .................................................................................................................  60 



 

Eccezionalmente è previsto l’uso di alimenti congelati. I numeri accanto alle pietanze 

indicano le sostanze presenti (vedere elenco allergeni come da regolamento UE 2011)  

FISCH CRUDITE’ 
 

 
Austern Selection 6 Stücke (14)

 …………………………………………………………………………………………………….48 
(Lambert, Tsarskaya, Krystale, Fine de Claire, Gillardeau) 

 
Auswahl nach Marktverfügbarkeit 

 

 

Carpaccio tris:  
Garnelen mit Trüffel und Burrata,  

Tintenfisch mit Basilikum und Pinienkernen,  

Scampi mit Osietra-Kaviar (2,4,7,8,14) 

……………………………………………………………………………………………………64 
 
 

Grand plateau:  

Bernsteinmakrele und Garnelen-Tartar,  
Julienne aus rohen Tintenfischen mit Dill,  

gefüllte Auster mit Garnelen und Kaviar,  

Garnelen-Carpaccio und Tintenfisch-Tagliatelle mit Zitrussauce,  
hausgemachtes geräuchertes Steinbutt-Sashimi (2,4,14) 

…………………………………………………………84 
 

 

Sashimi vom Western Rock Premium Shellfish Hummer,  
Topinamburcreme, Ingwer, Zedrat, gesalzene Mandeln (2,4,7,8,14) 

………………………………………46 
 

 

Calvisius-Kaviar-Selection 10 gr.*  
 

“Tradition”:  

- Prestige ……………………….. 32  
- Royal ……………………………. 44  

- Elite …………..…………………. 75  

- Komplette Auswahl (30 gr.) 

………………………………………………………………………………………
….138 

 

“Osietra”: 
- Classic ……………………….. 38  

- Royal …………..……………… 58  

- Imperial …………..…………. 84  

- Komplette Auswahl (30 gr.) 

………………………………………………………………………………………

……160 

 
Beluga-Kaviar 

……………………………………………….………………………………………

……………………………100 
 



 

Eccezionalmente è previsto l’uso di alimenti congelati. I numeri accanto alle pietanze 

indicano le sostanze presenti (vedere elenco allergeni come da regolamento UE 2011)  

* Der Kaviar wird mit Blinis, Butter aus der Normandie  

und saurer Sahne serviert (1,2,3,4 7,12,14) 



 

Die Verwendung von Tiefkühlkost ist ausnahmsweise vorgesehen. Die Nummern neben 

den Gerichten geben die enthaltenen Stoffe an (siehe Allergenliste gemäß EU-Verordnung 2011) 

 

À LA CARTE 
 

 
Zweierlei Scampi: Crudité und zart angebraten mit Curcuma, Estragonöl, Curry, 

Basmati-Reis, Curry-Eis (1,2,4,7)
 ...............................................................................................  38 

 

Garnelen-Cocktail shakerato, Eisbergsalat und Erbsensprossen (2,3,12)
 ....................  38 

 
Western Rock Premium Shellfish Hummer mit katalanischen Saucen (2,4,9)  .......  58 

 

Piemontesischer Fassona-Tartar, Pantelleria-Kapern, Kantabrische Sardellen, 

karamellisierter Zwiebel, mariniertes Eigelb und hausgemachtes Briochebrot (1,3,7)
 .  44 

 

 

 

Risotto Vialone Nano Riserva, Rotbrassenfond, King Crab-Ragout (2,4,7,14)
 ...........  68 

 
Tortelli mit frittierten Moeche-Krebsen, Venusmuschelbrühe,  

Spargelspitzen (1,2,3,4,7,14)
 ...........................................................................................................  56 

 
Spaghettone mit Wagyu Japan Kobe, Foie Gras, Sake-Reduktion,  
Beluga-Kaviar-Parmesan (1,4,7,12)

 ............................................................................................  68 

 
Paccheri mit ½ Western Rock Premium Shellfish Hummer (1,2,4,7,14)

...........................  46 
 

 

 

Wagyu Japan Kobe-Kotelett in der Panko- Pflanzenkohlenkruste (1)  ................  35/Ha 

 
Rumpsteak Wagyu Japan Kobe gegrillt auf der Plancha  ........................................  35/Ha 

 

Irisches Black Angus Rinderfilet 
 .......................................................................................  44 

 

Schnapperfilet aus Wildfang, vom Grill,  

Topinambur-Velouté, Artischocken in drei Texturen (1,4,7)
 ..............................................  46 

 

Solea (Ostsee-Seezunge) nach Müllerinart vom Grill (ca. 1–1,2 kg) (1,4)
 ......  12/Ha 

 

 
Käse Selection und hausgemachten Chutney ...........................................................  24 

 

 
 
 
 
Pepita Buffet  ................................................................................................................  60 



 

Eccezionalmente è previsto l’uso di alimenti congelati. I numeri accanto alle pietanze 

indicano le sostanze presenti (vedere elenco allergeni come da regolamento UE 2011)  

FISH CRUDITE’ 
 

 
Oysters’ selection 6 pcs (14)

 

…………………………………………………………………………………………………………
………….48 
(Lambert, Tsarskaya, Krystale, Fine de Claire, Gillardeau) 

 

Selection based on market availability 
 

 

Carpaccio tris:  
prawns with truffle and burrata,  

cuttlefish with basil and pine nuts,  

scampi with Osietra caviar (2,4,7,8,14) 

……………………………………………………………………………………………………64 
 
 

Grand plateau:  

amberjack and prawn tartare,  
julienne of raw calamaries with dill,  

stuffed oyster with prawns and caviar,  

prawns’ carpaccio and cuttlefish tagliatelle with citrus sauce,  

smoked homemade imperial white sturgeon sashimi (2,4,14) 

……………………………………………………84 
 

 

Sashimi of Western Rock Premium Shellfish Lobster,  

Jerusalem artichoke cream, ginger, citron, salted almonds (2,4,7,8,14) 

…………………. 46 

 

 
 

Calvisius caviar selections 10 gr.*  

 
“Tradition”:  

- Prestige ……………………….. 32  

- Royal ……………………………. 44  

- Elite …………..…………………. 75  
- Complete selection (30 gr.) 

………………………………………………………………………………………

….138 

 

“Osietra”: 

- Classic ……………………….. 38  
- Royal …………..……………… 58  

- Imperial …………..…………. 84  

- Complete selection (30 gr.) 

………………………………………………………………………………………
……160 

 



 

Eccezionalmente è previsto l’uso di alimenti congelati. I numeri accanto alle pietanze 

indicano le sostanze presenti (vedere elenco allergeni come da regolamento UE 2011)  

Beluga Caviar 

………………………………………………………………………………………
……………………………100 

 

* Caviars are served with blinis, Normandy butter and sour cream (1,2,3,4 7,12,14) 



 

The use of frozen foods is exceptionally foreseen.The numbers next to the dishes 

indicate the substances present (see list of allergens as per EU regulation 2011)  

 

À LA CARTE 
 

 
 

Scampi duet: crudité and gently sautéed with turmeric, tarragon oil, curry, basmati 

rice, curry ice cream (1,2,4,7)
 ......................................................................................................  38 

 
Shaken cocktail of cooked and raw Mazara del Vallo red prawns, iceberg 

lettuce,  

pea shoots, (2,3,12)
 ........................................................................................................................  38 

 
Western Rock Premium Shellfish Lobster with Catalan sauces (2,4,9)  ....................  58 

 

Piedmontese Fassona tartare, Pantelleria capers, Cantabrian anchovies,  

caramelized onion, marinated egg yolk, homemade brioche bread (1,3,7)
 ......................  44 

 
 

 

Aged Vialone Nano Riserva risotto with King Crab meat, red porgy fish broth 

(2,4,7,14)
 ............................................................................................................................................  68 

 
Fried moeche (rare Venetian shellfish) tortelli, clam broth, asparagus tips 

(1,2,3,4,7,14)
 .......................................................................................................................................  56 

 
Spaghettone with Japan Kobe Wagyu, foie gras, sake reduction,  

Beluga caviar parmesan (1,4,7,12)
 ...............................................................................................  68 

 
Paccheri with ½ Western Rock Premium Shellfish Lobster (1,2,4,7,14)

 ...........................  46 
 

 

 

Wagyu Japan Kobe cutlet in a panko and vegetable charcoal crust (1)  ...............  35/hg 

 

Wagyu Japan Kobe sirloin steak grilled on the plancha 
 .......................................  35/hg 

 

Irish Black Angus beef fillet 
 ................................................................................................  44 

 

Hook-caught humphead snapper fillet, Jerusalem artichoke velouté,  
artichokes in three textures (1,4,7)

 .............................................................................................  46 

 

Solea (Baltic sole) meunière style (approx. 1–1.2 kg) (1,4)
 ....................................  12/hg 

 

 
Cheese selection with chutney ..................................................................................  24 

 

 
 
 
Pepita buffet ..................................................................................................................  60 



 

Eccezionalmente è previsto l’uso di alimenti congelati. I numeri accanto alle pietanze 

indicano le sostanze presenti (vedere elenco allergeni come da regolamento UE 2011) 

CRUDITE’ DE POISSON 
 

 
Sélection d'huîtres 6 pièces (14)

 …………………………………………………………………………………………………….48 
(Lambert, Tsarskaya, Krystale, Fine de Claire, Gillardeau) 

 
Sélection en fonction de la disponibilité sur le marché 

 

 

Tris de carpaccio:  
crevettes à la truffe et burrata,  

seiche au basilic et pignons de pin,  

langoustines au caviar Osietra (2,4,7,8,14) 

………………………………………………………………………………………………64 
 
 

Grand plateau:  

tartare de sériole et crevettes,  
julienne de calmars crus à l'aneth,  

huître farcie aux crevettes et caviar,  

carpaccio de crevettes et tagliatelles de seiche à la sauce aux agrumes,  
sashimi de esturgeon blanc impérial fumé fait maison (2,4,14) 

..
………………………………………………84 

 

            
           Sashimi de Homard Western Rock Premium Shellfish,  

           crème de topinambour, gingembre, cédrat, amandes salées (2,4,7,8,14) 

……………………..… 46 
 

 

Sélections de caviar Calvisius 10 gr.*  

 
“Tradition”:  

- Prestige ……………………….. 32  

- Royal ……………………………. 44  
- Elite …………..…………………. 75  

- Sélection complète (30 gr.) 

………………………………………………………………………………………
….138 

 

“Osietra”: 

- Classic ……………………….. 38  
- Royal …………..……………… 58  

- Imperial …………..…………. 84  

- Sélection complète (30 gr.) 
………………………………………………………………………………………

……160 

 
Caviar Beluga 

………………………………………………………………………………………

……………………………100 

 



 

Eccezionalmente è previsto l’uso di alimenti congelati. I numeri accanto alle pietanze 

indicano le sostanze presenti (vedere elenco allergeni come da regolamento UE 2011) 

* Les caviars sont servis avec des blinis, du beurre normand  

et de la crème fraîche (1,2,3,4 7,12,14) 



 

Exceptionnellement, l'utilisation de produits surgelés est prévue. Les chiffres à côté des plats 

indiquent les substances présentes (voir liste des allergènes selon le règlement UE 2011) 

 

À LA CARTE 
 

 
Douet de scampi : crudité et délicatement poêlés avec du curcuma, huile 

d’estragon, curry, riz basmati, glace au curry (1,2,4,7)
 ..........................................................  38 

 

Cocktail secoué de crevettes rouges de Mazara del Vallo cuites et crues, laitue 
iceberg et pousses de pois (2,3,12)

 .............................................................................................  38 

 
Homard Western Rock Premium Shellfish aux sauces catalanes (2,4,9)  ..................  58 

 

Tartare de Fassona piémontaise, câpres de Pantelleria, anchois de Cantabrie,  
oignon caramélisé jaune d’œuf mariné, pain brioché fait maison (1,3,7,)

 ........................  44 

 

 

 
Risotto Vialone Nano Riserva à la viande de King Crab, fumet de pagre rouge 
(2,4,7,14)

 ............................................................................................................................................  68 

 
Tortelli de moeche frites, bouillon de tellines, pointes d'asperges (1,2,3,4,7,14)

 ............  56 

 

Spaghettone au Wagyu Kobe du Japon, foie gras, réduction de saké,  

parmesan de caviar Beluga (1,4,7,12)
 .........................................................................................  68 

 
Paccheri avec ½ Homard Western Rock Premium Shellfish (1,2,4,7,14)

..........................  46 
 

 

 

Côtelette de Wagyu Japan Kobe en croûte de panko et charbon végétal (1)  ....  35/hg 

 
Contre-filet de Wagyu Japan Kobe grillé à la plancha  ..............................................  35/hg 

 

Filet de bœuf Black Angus Irlande ..................................................................................  44 
 

Filet de vivaneau bossu pêché à la ligne, velouté de topinambour,  

artichauts en trois textures (1,4,7)
 ..............................................................................................  46 

 

Solea (sole de la mer Baltique) façon meunière (env. 1–1,2 kg) (1,4)
 ...................  46 

 

 
Sélection de fromages avec Chutney .................................................................  24 

 
 
 
 
Buffet Pepita  ................................................................................................................ 60 
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