






 I nostri dolci sono figli della natura, quindi della stagionalità, dei suoi colori, dei profumi ma anche dei ricordi d’infanzia.
Cerchiamo sempre di trovare in ogni dolce il giusto equilibrio fra bellezza e qualità, tra innovazione e tradizione

e con l’ambizione di regalare ad ogni ospite un’emozione di puro piacere.

DOLCEZZE DELLA NOSTRA PASTICCERIA

FRUTTA, SORBETTI E GELATI

Dolcezze fresche e leggere da scegliere tra:

SORBETTO DI LAMPONI CON PANNA

SORBETTO DI LIMONE AL CARTIZZE  

CREMOLATO DI ANANAS E MENTA  

CREMOLATO AL CAFFÈ CON PANNA

COPPA DELIZIA di ricotta e visciole e crumble sablè

TIRAMISÙ ESTIVO con zabaione, gelato al caffè, gelato di mandorle, crumble croccante e savoiardi homemade

CUPOLA FRESCA ALLO YOGURT GRECO su croccante di riso soffiato al cioccolato bianco e sorbetto al lampone 

SEMIFREDDO AL PASSION FRUIT su cialda croccante

MINI ZUPPETTA DI FRAGOLE con ratatuille di frutta di stagione, sorbetto di pompelmo rosa e gelè alla menta

ANGURIA AL LIMONE

PESCHE AL CARTIZZE

GELATI E SORBETTI DEL GIORNO
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DEGUSTANDO
La scelta delle degustazioni è ideale per esplorare la nostra cucina.

Percorsi creativi ed equilibri impeccabili tra i colori e i sapori della nostra amata Italia.

ENFASI
VEGANA
BOLLICINE BIO VEGANE

E CADEAUX DELLO CHEF

€ 55

GREEN 
FISH&CHIPS

in pastella dorata alle alghe 
e salsa ayoli 

CAVATELLI AL PESTO 
DI PISTACCHI 

cremoso alle erbe veg, zest di limoni 
e granella di pistacchi 

MINI SUMMER BURGER 
NEW MEAT

con tagliata di avocado 
e cuore di bue aromatizzati, misticanza, 

salsa tartara e patate fritte 

SEMIFREDDO 
AL PASSION FRUIT

su cialda croccante 

IL
MARGUTTA

BOLLICINE BIO
E CADEAUX DELLO CHEF

€ 60

PRIMOSALE CROCCANTE 
IN PASTA KATAIFI

su succo di datterini del nostro orto 
con aromi e erbe

FETTUCCINE IN GIALLO
fatte in casa acqua e farina, zafferano, bufala, 

limone e polvere di capperi 

PARMIGIANA DI ZUCCHINE
con mozzarella e pecorino stagionato 

a caglio vegetale, crema di pomodori datterini, 
pepe macinato fresco e basilico

MINI TEMPURA DI VERDURE 
IN PASTELLA DI RISO 

con patate schiacciate, 
fiore di zucca alla bufala e salsa di soia 

TIRAMISÙ ESTIVO
con zabaione, gelato al caffè, gelato di mandorle, 

crumble croccante e savoiardi homemade

MENU 
ESTATE

BOLLICINE BIO
E CADEAUX DELLO CHEF

€ 55

PITA
E INSALATA GRECA 

con lattuga dell'orto, pomodori ramati 
e datterino, cetrioli, cipollotto fresco, 

olive nere greche, feta e origano servita 
con ciotolina di tzatziki 

PICI FATTI IN CASA 
con essenza di peperone, clorofilla di basilico, 

spuma di parmigiano e peperone Crusco

POLPETTINE SFIZIOSE 
DI ZUCCHINE AL LIME
con mayo al mojito e scapece  

CUPOLA FRESCA 
ALLO YOGURT GRECO

su croccante di riso soffiato al cioccolato 
bianco, e sorbetto al lampone  


