CAVIALE IRANIANO BELUGA CON I SUOI
CONDIMENTI (50GM)
Iranian Beluga Caviar with blinis and condiments (50gm)

Rrsh T B G/ NERF R R ACKE (50 7d)

FRITTO MISTO ALL'ITALIANA
Deep-fried calamari, prawns, scallops and
softshell crab in Italian style

B ER A~ AR~ TR

CARPACCIO DI SCAMPI CON SEDANO,CAVIALE DORATO,
SORBETTO ALLA MELA VERDE E RAFANO

Scampi carpaccio with celery, golden caviar, green apple and
horseradish sorbet

AR/ NEIRECPE T~ mE AT A AR IR A

ASPARAGI BIANCHI CON PROSCIUTTO IBERICO
48 MESI E SALSA OLANDESE

Poached white asparagus with 48 months iberico ham
and Hollandaise sauce

KE B EEAC 48 {8 H PAYEA R 48 RS2 K il 5 o

ANTIPASTI
Appetizers i3

AT HKS

4,888

508

588

488

PROSCIUTTO IBERICO 48 MESI SERVITO CON MELONE
48 months iberico ham with fresh melon

48 &l 5 IFZPG DL B E58 K BRECE K

LA MOZZARELLA DI BUFALA O LA BURRATA

PUGLIESE CON INSALATINA DI POMODORINI,

BASILICO E PROSCIUTTO DI PARMA

Buffalo mozzarella cheese or burrata cheese with fresh tomatoes and
Parma ham

IR Z BT = RO i D1 R R S KRR

INSALATA DI POLPO E CAPESANTA CON
PATATE SERVITA NELLA BUCCIA DI LIMONE AMALFITANO
Octopus and scallop salad with potatoes in Amalfi lemon skin

JUIE N 7 TV EBC B RS AR

TRIPPA DI VITELLO ALLA PARMIGIANA CON CECI
Stewed veal tripe ‘Parmigiana style’ with chick peas

ERE M tcHE S

INSALATA DI MARE CON ASPARAGI BIANCHI E CAVIALE
Seafood salad with white asparagus and caviar
R I K E A R T

ZUPPE

IL MINESTRONE DI VERDURE TRADIZIONALE
Traditional Italian vegetables soup

B RS

CAPPUCCINO Al FUNGHI PORCINI CON SPUMA AL
AL PARMIGIANO E BISCOTTI

Porcini mushrooms ‘cappuccino’ with parmesan

cheese foam and cookies

PR E RS E R Z L ihEr

LINGUINE Al GAMBERI ROSSI SICILIANI CON
POMODORINI E BASILICO
Linguine with Sicilian red prawns, cherry tomatoes and fresh basil

BT R AL R B S 5 e S EE

LINGUINE ALLA SABATINI
Linguine with scampi, clams and mussels, a Sabatini original

AME AR RER R/ NER ~ 1N~ B~ it

STROZZAPRETI CON CANNOLICCHI, ASPARAGI
BIANCHI, POMODORO E BOTTARGA

Strozzapreti with razor clams, white asparagus, tomatoes and Bottarga

BREFEHICETE - HES ~ FnkSHT

LASAGNAALLA BOLOGNESE
The original oven-baked lasagna Bolognese style

TONNARELLI PAGLIAE FIENO ALLAROMANA

Homemade tonnarelli with morel mushrooms, green peas, and
Parma ham in light cream sauce

H R BEMRCEES: ~ 75 2. TR KR RO SR+

Soups %

AT HKS
188

188

STRACCIATELLAALLA ROMANA
Beef and capon consommé with beaten egg and parmesan cheese

ENERTARES

BISQUE DI ASTICE CON CREMAACIDA,
SCALOGNO ED ERBA CIPOLLINA
Lobster bisque

FEMRRZ

ZUPPA DI ASPARAGI BIANCHI CON GRANCHIO E
UOVA DI GRANCHIO
White asparagus soup with crabmeat and crab roe

I B 2 L 2 A R

PASTE E RISOTTI

AT HKS
688

528

688

428

408

Pastas and Risottos = AFky &R

TAGLIOLINT ALL’ ASTICE LEGGERMENTE PICCANTI
CON POMODORINI

Homemade tagliolini with Boston lobster, chili and cherry tomato sauce

H R 84 EMACHE R SR AT

RAVIOLI RIPIENI DI GRANCHIO CON ZUCCHINE
POMODORINI E BASILICO

Homemade ravioli stuffed with Alaskan king crab meat,
zucchini, cherry tomatoes and basil

A A E BRI TR A~ BAMEK -
ENECSIIE L)

RISOTTO ALLA SABATINI CON CODE DI SCAMPI
Risotto with scampi “Sabatini’s recipe”

/NSRRI B

SPAGHETTI ALLE VONGOLE VERACI
Spaghetti with fresh clams, garlic and parsley

B i WA

RISOTTO AGLI ASPARAGI BIANCHI
White asparagus risotto

H & BRI

SECONDI

ALL PRICES ARE SUBJECT TO 10% SERVICE CHARGE [/ & B S=i—HR s

PLEASE INFORM OUR STAFF IF YOU HAVE ANY FOOD ALLERGIES
LORET FEHE MR R BURL > 35 B BRI, SRS

10% ADDIZIONALE PER ILSERVIZIO

SE AVETEALLERGIE DACIBO, VI PREGHIAMO DI INFORMARE IL NOSTRO STAFF

AT HKS
698

358

368

328

788

B HKS
188

268

298

A HKS
588

568

548

468

408



IL PESCE Jgfit}8
ASTICE ALLA SABATINI

Oven-baked Boston lobster with risotto in “Sabatini style”

the original dish created by Francesco Sabatini

SELGEE SISl

FILETTI DI SOGLIOLA CON ASPARAGI VERDI,
DATTERINI E SALSA AL PINOT GRIGIO

Fillet of Dover sole with green asparagus,

cherry tomatoes and Pinot Grigio Sauce

T RUABFEIIECE Sy ~ sEE AR 2T

FILETTO DI BRANZINO ALLA SABATINI CON
OLIVE, PATATE E POMODORINI FRESCHI
Baked fillet of seabass ‘Sabatini style” with potatoes,
olives, and cherry tomatoes

BXRBREMAIEE - Bl S EE

MANZO AUSTRALIANO MAYURA M9
Australian Mayura beef M9 (2809)

BN MO RI-P5% (280 57)

COSTOLETTE D’ ABBACCHIO SCOTTADITO AL
TIMO E LIMONE,CON VERDURE DI STAGIONE E
MILLEFOGLIE DI PATATA

Charcoal grilled lamb chops with thyme and lemon,
seasonal vegetables and potato mille-feuille (270g)

BONFY BChF SR K T T R 2 (270 57)

PORCINI TRIFOLATI ALL’ AGLIO E PREZZEMOLO
Sautéed porcini mushrooms with garlic and parsley

BB

INSALATINA DI RUCOLA, POMODORINI CILIEGIA

E SCAGLIE DI PARMIGIANO

Rucola salad with cherry tomatoes and shaved parmesan cheese

BRI E i R B L

INSALATA VERDE MISTA AL BALSAMICO O
ALL’OLIO E LIMONE

Mixed green salad with balsamic dressing or
lemon olive oil dressing

RS DG SRS+ s B T

Main Courses ¥ 3

AT HKS
1,398

698

518

LE CARNI 38
GUANCETTA DI MANZO BRASATA AL BAROLO
CON POLENTAALLAPIASTRA
Slow-cooked Wagyu beef cheek with polenta and red wine sauce

P& RORIAF T PTG TR BF S &R T

OSSOBUCO DI VITELLO BRASATO AL FORNO CON
CON RISOTTO ALLO ZAFFERANO
Slow braised ossobuco with saffron risotto and gremolata

Fa RS RO B ALIE R AR

LA CLASSICA COSTOLETTAALLA MILANESE CON

INSALATINA DI RUCOLA E POMODORINI AL BALSAMICO
Veal chop ‘Milanese style’ with rucola, cherry tomato salad and
balsamic dressing

REANEAAFYECKFE ~ B DR AR+

ROLLATINA DI POLLO RIPIENA DI SPUGNOLE CON SALSA
ALLA CREMA E ASPARAGI FRITTO

Yellow chicken breast roulade filled with morel mushrooms and
served with deep-fried white asparagus

=HE LTI E B FHES

DALLA GRIGLIA
GRILL ¥#pH

1,388

588

BISTECCAALLAFIORENTINA DI MANZO WAGYU
AUSTRALIANO M5 CON VERDURE DI STAGIONE (1KG)
Australian Wagyu M5 T-Bone steak with seasonal vegetables (1kg)

BN MS FIA T EYECRF SRR (1 T50)

CONTROFILETTO DI MANZO WAGYU AUSTRALIANO M5
ALLA GRIGLIA CON VERDUE DI STAGIONE

Grilled Australian Wagyu M5 sirloin with

seasonal vegetables (280g)

FEREBOMN M5 FIA-PE 2 O S 45 (280 57)

CONTORNI
Side Dishes £33

s HKS
178

158

148

ALL PRICES ARE SUBJECT TO 10% SERVICE CHARGE [/ & B S=i—HR s

PLEASE INFORM OUR STAFF IF YOU HAVE ANY FOOD ALLERGIES
WP N EHEMT &Y BUR - 55 EIEBACR IR B as

SPINACI SALTATI ALL’AGLIO
Sautéed spinach with garlic and olive oil

BB

VERDURE GRIGLIATE ALLA MEDITERRANEA
Grilled vegetables Italian style with balsamic and
garlic olive oil

BIEEARFHER

ASPARAGI ALL’AGRO
Steamed asparagus with lemon and olive oil

B O s

10% ADDIZIONALE PER ILSERVIZIO
SE AVETEALLERGIE DACIBO, VI PREGHIAMO DI INFORMARE IL NOSTRO STAFF

AT HKS
588

538

528

788

1,998

598

BT HKS
168

148

148



