
Un concetto di cucina e bar circolare, dove gusto, no spreco ed energia si incontrano. 
Nel pensiero liquido Niccolò Amadori e nel pensiero solido Leonardo D’Ingeo.

A circular kitchen and bar concept, where taste, zero waste, and energy meet. 
Liquid thinking by Niccolò Amadori and solid thinking by Leonardo D’Ingeo.



LAB

Il nostro menù cambia periodicamente 
seguendo il flusso delle stagioni, del mercato 

e l’estro dello Chef Leonardo D’Ingeo 
e del suo team di cucina.

Our menu changes periodically, following the rhythm of the seasons, the 
market, and the creativity of Chef Leonardo D’Ingeo and his kitchen team. 

condivisione, gusto, sperimentazione
saring, taste, experimentation



coperto, servizio ed il nostro pane - 6 € | acqua minerale 75 cl - 5 € | caffè con pasticceria - 5 €    
Cover charge, service, bread - 6 € | Mineral water 75 cl - 5 € | Coffee with pastries - 5 €

coperto, servizio ed il nostro pane - 6 € | acqua minerale 75 cl - 5 € | caffè con pasticceria - 5 €    
Cover charge, service, bread - 6 € | Mineral water 75 cl - 5 € | Coffee with pastries - 5 €

menu a la carte

Ostrica nature / Ostrica marinata
Natural oyster / Marinated oyster

7€

Pizzetta, stracciatella affumicata, cipolle, miele di asfodelo, falso pep
Pizzetta, smoked stracciatella cheese, onions, asphodel honey, pink peppercorns

9€

Sgombro, fico d’india,ciliegie fermentate, mandorla, olio al sedano
Mackerel, prickly pear, fermented cherries, almond, celery oil

25€

Cipolla in ceviche di more e bacche
Onion in blackberry and berry ceviche

20€

Melanzana, lievito, peperone arrosto, armelline, croste di parmigiano
Eggplant, yeast, roasted pepper, apricot kernels, Parmesan rinds

20€

Pesce azzurro tra la Romagna e il Salento
Bluefish between Romagna and Salento

20€

 Carpaccio di pescato dell’Adriatico, aglio, olio, aceto di erbe, sommacco
Adriatic catch carpaccio, garlic, olive oil, herb vinegar, sumac

30€

Risone Benedetto Cavalieri, baccalà alla pizzaiola, creme fraiche, 
semi di finocchio fermentato

Benedetto Cavalieri risone, cod “alla pizzaiola”, crème fraîche, fermented fennel seeds

25€

Pappardella in salsa bourride, bieta, birra, ali di razza
Pappardelle with ray wings in a white French-style bouillabaisse sauce

25€

Tortello alla pappa al pomodoro, senape di Chia, albicocca, ricotta affumicata, ruta
Tortello filled with pappa al pomodoro, chia mustard, apricot, smoked ricotta, rue

25€

Carne cruda in Carpaccio, salsa bianca di pollo, acetosa, capperi canditi
Raw beef carpaccio, white chicken sauce, sorrel, candied capers

30€

Animella e barbabietole
Sweetbreads and beetroot

30€

Pesce selvaggio, anemoni di mare, giardiniera marittima 
Wild fish, sea anemones, maritime giardiniera

30€

Cefalo alla brace, erbe di campo, bottarga, leche de tigre alla foglia di fico
Grilled grey mullet, wild herbs, bottarga, fig leaf leche de tigre

30€

Cocco bruciato, litchi, cicoria, ananas
Burnt coconut, lychee, chicory, pineapple

15€

Zuppa inglese
Zuppa Inglese

15€

Panna cotta ai pinoli, fichi caramellati, aceto, senape
Pine nut panna cotta, caramelized figs, vinegar & mustard

15€

È richiesta una scelta minima di due piatti per ciascun ospite (esclusi ostriche e dessert). 
Each guest is required to order a minimum of two dishes (oysters and desserts excluded).



coperto, servizio ed il nostro pane - 6 € | acqua minerale 75 cl - 5 € | caffè con pasticceria - 5 €    
Cover charge, service, bread - 6 € | Mineral water 75 cl - 5 € | Coffee with pastries - 5 €

experience vegetale
Vegetable experience

Benvenuto dalla cucina
Welcome from the kitchen

Pane, burro francese, polvere di erbe di pineta
Bread, French butter, pine herb powder

Cipolla in ceviche di more e bacche
Onion in blackberry and berry ceviche

Tortello alla pappa al pomodoro, senape di Chia, albicocca, ricotta affumicata, ruta
Tortello filled with pappa al pomodoro, chia mustard, apricot, smoked ricotta, rue

Melanzana, lievito, peperone arrosto, armelline, croste di parmigiano
Eggplant, yeast, roasted pepper, apricot kernels, Parmesan rinds

Pre-dessert
Pre-dessert

Cocco bruciato, litchi, cicoria, ananas
Burnt coconut, lychee, chicory, pineapple

Piccole dolcezze
Petit fours

Pairing drink/vini/3 corse
Drink/wine pairing (3 courses)

35€

Menu degustazione
Tasting menu

75€

I menù degustazione si intendono per l’intero tavolo. Per variazioni, allergie ed intolleranze, chiedi al team di sala.
The tasting menu is intended for the whole table. For variations, allergies, or intolerances, please ask the dining room staff.



coperto, servizio ed il nostro pane - 6 € | acqua minerale 75 cl - 5 € | caffè con pasticceria - 5 €    
Cover charge, service, bread - 6 € | Mineral water 75 cl - 5 € | Coffee with pastries - 5 €

“mare, mare, mare”
“Sea, sea, sea”

Benvenuto dalla cucina
Welcome from the kitchen

Pane, burro francese, polvere di erbe di pineta
Bread, French butter, pine herb powder

Ostrica marinata
Marinated oyster

Sgombro, fico d’india,ciliegie fermentate, mandorla, olio al sedano
Mackerel, prickly pear, fermented cherries, almond, celery oil

Cefalo alla brace, erbe di campo, bottarga, 
leche de tigre alla foglia di fico

Grilled grey mullet, wild herbs, bottarga, fig leaf leche de tigre

Risone Benedetto Cavalieri, baccalà alla pizzaiola, 
creme fraiche, semi di finocchio fermentato

Benedetto Cavalieri risone, cod “alla pizzaiola”, crème fraîche, fermented fennel seeds

Pesce selvaggio, anemoni di mare, giardiniera marittima 
Wild fish, sea anemones, maritime giardiniera

Pre-dessert
Pre-dessert

Panna cotta ai pinoli, fichi caramellati, aceto, senape
Pine nut panna cotta, caramelized figs, vinegar & mustard

Piccole dolcezze
Petit fours

Menu degustazione
Tasting menu

110€

Pairing drink/vini/succhi (5 corse)
Drink/wine pairing (5 courses)

55€

I menù degustazione si intendono per l’intero tavolo. Per variazioni, allergie ed intolleranze, chiedi al team di sala.
The tasting menu is intended for the whole table. For variations, allergies, or intolerances, please ask the dining room staff.



Nessun prodotto utilizzato nella nostra cucina è surgelato all’origine. Alcuni prodotti presenti nel menù possono essere 
stati sottoposti ad abbattimento di temperatura come previsto dalla legge vigente. Per avere informazioni riguardo alla 
presenza di allergeni nelle nostre preparazioni o quali alimenti hanno subito abbattimento di temperatura, vi invitiamo 

a rivolgervi al personale di sala. 

No product used in our kitchen is originally frozen. Some items on the menu may have undergone temperature blast 
chilling, as required by current regulations.For information regarding allergens in our dishes or which foods have been 

blast chilled, please ask our service staff. 


