
B e n v e n u t i  a l  5 3  U n t i t l e d  R e s t a u r a n t  e  g r a z i e  f i n  d a  o r a  p e r  a v e r c i
s c e l t o .

I l  n o s t r o  p e r c o r s o  a t t r a v e r s o  i l  c i b o  i n i z i a  c o n  a s s a g g i  s e r v i t i  i n
" m o r s i "  s t i l e  t a p a s  o  p e t i s c o s  ( p o r z i o n i  c h e  c i  e v o c a n o  i  n o s t r i

v i a g g i  i n  S p a g n a  e  P o r t o g a l l o )  f i n o  a l l a  p o s s i b i l i t à  d i  o p t a r e  p e r
u n o  d e i  M e n ù  D e g u s t a z i o n e .  

Q u i ,  i n o l t r e ,  o l t r e  a l  c i b o  p o t r a i  t r o v a r e  p e r s o n e  a p p a s s i o n a t e ,
s t o r i e ,  v i n i  p r e v a l e n t e m e n t e  d i  p i c c o l i  p r o d u t t o r i ,  b i r r e

a r t i g i a n a l i ,  s p i r i t s .

N o n  i m p o r t a  s e  s e i  q u i  p e r  u n  a p e r i t i v o ,  p e r  b e r e  q u a l c o s a  m e n t r e
a s c o l t i  d e l l a  m u s i c a  o  c h i  t i  s t a  d i  f r o n t e ,  p e r  c e n a r e  o

s e m p l i c e m e n t e  p e r  d i s t r a r t i ,  s e i  c o m u n q u e  n e l  p o s t o  g i u s t o .

S e  h a i  d u b b i  s i a m o  q u i  p e r  t e .

A s s a g g i a ,  V i a g g i a ,  R a c c o n t a .

E x e c u t i v e  C h e f :  C e c i l i a  M o r o
S o u s  C h e f :  G i u s e p p i n a  I p o m e o  

M a i t r e  &  S o m m e l i e r :  M a r i a n g e l a  C a s t e l l a n a

Sorsi di vita · Morsi d’amore



FUGA BREVE

PROSCIUTTO CRUDO DI BASSIANO “GRAN RISERVA” 24 MESI
servito con Pettole alle alghe

MOONCAKE DI YUCCA
cuore fondente cacio e ova, polvere di pomodoro

AGNOLOTTI DEL PLIN
 al tovagliolo ripieni di sugo all'amatriciana, crema al pecorino romano DOP

DUMPLING CODA ALLA VACCINARA
servito su una crema di pecorino romano DOP, fondo Bruno e angostura

TIRAMISÙ
crema al mascarpone, savoiardo morbido, ganache al caffè, biscotto al cacao amaro

45 / a persona

M e n ù  D e g u s t a z i o n e
*Servizio, pane ed acqua non inclusi.

VIAGGIO VEGETARIANO

POMODORO DELLA NAVARRA
finti gnocchi di kuzu - Omaggio alla Sorrentina

MOONCAKE DI YUCCA
cuore fondente cacio e ova, polvere di pomodoro

FUSILLONE
pomodoro verde, burro di pinoli e maggiorana, polline e harissa di pomodoro

PORRO E ALGA NORI
 bernese allo shiso verde, tuorlo confit e porro fermentato

ZUPPA DI LATTE
crema e spuma di latte di capra, gelato di kefir e pane, caramello di pane, orzo soffiato

60 / a persona



W i n e  P a i r i n g

3 CALICI

1 bolla e 2 fermi

26

4 CALICI

1 bolla e 3 fermi

35

5 CALICI

1 bolla, 3 fermi e 1 vino dolce

43

IL PERCORSO DELLA CHEF

CAVOLO HISPI
marinato e bruciato, olandese affumicata, pistacchio, erbe verdi e uova di salmone

OSTRICA
chawanmushi d’ostrica e dashi, mole verde di cicoria arrostita e finocchio, costa in agrodolce

SASHIMI DI PESCATO IN CEVICHE 
leche de tigre, mais e mix di spezie rosse

PASTA, BROCCOLI E ARZILLA IN DUE TEMPI
noodles integrali in brodo ristretto, boccone croccante, finto wasabi e gel di pomodoro

ASTICE, PASTINACA E AGRUMI
Coda di astice, pastinaca, riduzione di arancia e sakè, agretti allo zenzero, chela in tempura

SFOGLIA DI MELA CARAMELLATA
al cardamomo, crumble di cioccolato bianco e gelato al moscovado

85 / a persona



Il Tuo Viaggio Alla Carta

Accanto ai nostri menù degustazione, la proposta alla carta
prevede di costruire liberamente il proprio percorso attraverso

una scelta di almeno 3 piatti salati per ciascun ospite, da
completare — se lo si desidera — con un dessert.
Ogni piatto mantiene il proprio prezzo alla carta.

“Non si può pensare bene, né amare bene, né dormire bene, se
non si è pranzato bene.”

(Virginia Woolf, Una stanza tutta per sé)



POMODORO DELLA NAVARRA
finti gnocchi di kuzu - Omaggio alla Sorrentina.

14

MOONCAKE DI YUCCA
cuore fondente cacio e ova, polvere di pomodoro.*

12

PORRO E ALGA NORI
 bernese allo shiso verde, tuorlo confit e porro fermentato.

20

DUMPLING CODA ALLA VACCINARA
servito su una crema di pecorino romano DOP, fondo Bruno e angostura.*

16

CARCIOFO ALLA GIUDIA
incontra la tradizione romana: salsa aioli, alici, prezzemolo e té matcha.

13

OSTRICA  
chawanmushi d’ostrica e dashi, mole verde di cicoria arrostita e finocchio, costa in agrodolce.

14

CAVOLO HISPI
marinato e bruciato, olandese affumicata, pistacchio, erbe verdi e uova di salmone.

18

SASHIMI DI PESCATO IN CEVICHE
leche de tigre, mais e mix di spezie rosse.

24

ASTICE, PASTINACA E AGRUMI
coda di astice, pastinaca, riduzione di arancia e sakè, agretti allo zenzero, chela in tempura.

34

M o r s i  E  M o r s e t t i



LA CARBONARA 
spaghetto Benedetto Cavalieri, guanciale e pecorino romano DOP a bassa salinità.

17

AGNOLOTTI DEL PLIN
al tovagliolo ripieni di sugo all'amatriciana, crema al pecorino romano DOP.*

18

PASTA, BROCCOLI E ARZILLA IN DUE TEMPI
Noodles integrali in brodo ristretto, boccone croccante, finto wasabi e gel di pomodoro.*

25

FUSILLONE
pomodoro verde, burro di pinoli e maggiorana, polline e harissa  di pomodoro.

20

P a s t e

PROSCIUTTO CRUDO DI BASSIANO “GRAN RISERVA” 24 MESI
servito con Pettole alle alghe.

15 

SELEZIONE FORMAGGI
3 - 6 formaggi.

14 - 25

ALICI DI ARMATORE CETARA
burro salato 1889 Fattorie Fiandino, pan brioche ai 3 agrumi.

20

OSTRICA AL NATURALE
Chiedi al nostro staff le varietà disponibili tra le nostre selezioni.

8

L e  N o s t r e  S e l e z i o n i



CESTINO PANE ANTICO FORNO ROSCIOLI

3

ACQUA MICROFILTRATA 75 CL

3

SERVIZIO

2

TIRAMISÙ
crema al mascarpone, savoiardo morbido, ganache al caffè, biscotto al cacao amaro.

11

SFOGLIA DI MELA CARAMELLATA
al cardamomo, crumble di cioccolato bianco e gelato al moscovado.

12

ZUPPA DI LATTE
crema e spuma di latte di capra, gelato di kefir e pane, caramello di pane, orzo soffiato.

12

CIAMBELLINE AL VINO 
servite con calice di Passito. 

11

Do l c i



S I  A V V I S A  L A  G E N T I L E  C L I E N T E L A  C H E  L E  N O S T R E  P I E T A N Z E  P O S S O N O  C O N T E N E R E ,  C O M E
C O S T I T U E N T I  D I  B A S E  O  I N  T R A C C E ,  A L C U N E  S O S T A N Z E  C O N S I D E R A T E  A L L E R G E N I  E  D I  S E G U I T O

I N D I C A T E .  D I S P O N I A M O  D I  U N A  “ A G E N D A  A L L E R G E N I ”  P E R  T U T T I  I  P R O D O T T I  S E R V I T I ,  C H E
A G G I O R N I A M O  C O N T I N U A M E N T E ,  P E R  C O N S E N T I R E  A L  N O S T R O  P E R S O N A L E  D I  S O D D I S F A R E  O G N I

C U R I O S I T À  A L  R I G U A R D O  E  D I  E V I T A R E  S E N S I B I L I  R E A Z I O N I  I N D E S I D E R A T E .  

5 3  U N T I T L E D  N O N  G A R A N T I S C E  C H E  N O N  S I  S I A  V E R I F I C A T O  I L  C O N T A T T O  I N C R O C I A T O  C O N  P O T E N Z I A L I
A L L E R G E N I .

L A  L I S T A  D E G L I  A L L E R G E N I  I N D I C A T A  N E L L ’ A L L E G A T O  I I  D E L  R E G O L A M E N T O  C E  1 1 6 9 / 1 1 :

1 .  C E R E A L I  C O N T E N E N T I  G L U T I N E .

2 .  C R O S T A C E I  E  P R O D O T T I  A  B A S E  D I  C R O S T A C E I .

3 .  U O V A  E  P R O D O T T I  A  B A S E  D I  U O V A .

4 .  P E S C E  E  P R O D O T T I  A  B A S E  D I  P E S C E .

5 .  A R A C H I D I  E  P R O D O T T I  A  B A S E  D I  A R A C H I D I .

6 .  S O I A  E  P R O D O T T I  A  B A S E  D I  S O I A .

7 .  L A T T E  E  P R O D O T T I  A  B A S E  D I  L A T T E  ( I N C L U S O  L A T T O S I O ) .

8 .  F R U T T A  A  G U S C I O .

9 .  S E D A N O  E  P R O D O T T I  A  B A S E  D I  S E D A N O .

1 0 .  S E N A P E  E  P R O D O T T I  A  B A S E  D I  S E N A P E .

1 1 .  S E M I  D I  S E S A M O  E  P R O D O T T I  A  B A S E  D I  S E M I  D I  S E S A M O .

1 2 .  A N I D R I D E  S O L F O R O S A  E  S O L F I T I .

1 3 .  L U P I N I  E  P R O D O T T I  A  B A S E  D I  L U P I N I .

1 4 .  M O L L U S C H I  E  P R O D O T T I  A  B A S E  D I  M O L L U S C H I .

T R A T T A M E N T O  P R E V E N T I V O  S A N I T A R I O  D E L  P E S C E  C R U D O  O  P R A T I C A M E N T E  C R U D O
“ P E R  L A  T U T E L A  D E L L A  S A L U T E  D E L  C O N S U M A T O R E ,  I  P R O D O T T I  D E L L A  P E S C A  S O M M I N I S T R A T I  C R U D I

O  P R A T I C A M E N T E  C R U D I  I N  Q U E S T O  E S E R C I Z I O  ( E S :  C R U D I ,  M A R I N A T I ,  A F F U M I C A T I ) ,  S O N O  S O T T O P O S T I
A D  A B B A T T I M E N T O  R A P I D O  D I  T E M P E R A T U R A  A I  F I N I  S A N I T A R I ,  A I  S E N S I  D E L  R E G .  C E  8 5 3 / 0 4  E  D E L L A

C I R C O L A R E  M I N I S T E R O  D E L L A  S A L U T E  1 7 / 0 2 / 2 0 1 1 ” .
U T I L I Z Z O  D E I  S E M I L A V O R A T I  P R O D O T T I  I N  L O C O ,  S O T T O P O S T I  A D  A B B A T T I M E N T O  R A P I D O  D I

T E M P E R A T U R A  E D  U T I L I Z Z A T I  N E L L A  P R E P A R A Z I O N E  D E I  P I A T T I
* “ A L C U N I  P R O D O T T I  F R E S C H I  V E N G O N O  S O T T O P O S T I  A D  A B B A T T I M E N T O  R A P I D O  D I  T E M P E R A T U R A ,
C O M E  D E S C R I T T O  N E L L E  P R O C E D U R E  D E L  M A N U A L E  D I  G E S T I O N E  D E L L A  S I C U R E Z Z A  A L I M E N T A R E

M E D I A N T E  S I S T E M A  H A C C P  A I  S E N S I  D E L  R E G .  C E  8 5 2 / 0 4  E  R E G .  C E  8 5 3 / 0 4 ”
U T I L I Z Z O  D I  M A T E R I E  P R I M E  P R E C O N F E Z I O N A T E  S U R G E L A T E  O  C O N G E L A T E  N E L L A  P R E P A R A Z I O N E  D E I

P I A T T I  P R E S E N T I  S U L  M E N Ù  
* P R E S E N Z A  D I  M A T E R I E  P R I M E  S U R G E L A T E  O  C O N G E L A T E  A L L ’ O R I G I N E  S E C O N D O  L A  D I S P O N I B I L I T À

D E L  M E R C A T O . ”

SE HAI UN'ALLERGIA, UN'INTOLLERANZA ALIMENTARE O SE UNA PERSONA AL TAVOLO NE HA COMUNICALO IMMEDIATAMENTE AL
PERSONALE. 

GRAZIE.

TUTTI I PREZZI SONO DA INTENDERSI IN EURO (€).

NOTE
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	PORRO E ALGA NORI  bernese allo shiso verde, tuorlo confit e porro fermentato
	ZUPPA DI LATTE crema e spuma di latte di capra, gelato di kefir e pane, caramello di pane, orzo soffiato
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	CAVOLO HISPI marinato e bruciato, olandese affumicata, pistacchio, erbe verdi e uova di salmone
	OSTRICA chawanmushi d’ostrica e dashi, mole verde di cicoria arrostita e finocchio, costa in agrodolce
	SASHIMI DI PESCATO IN CEVICHE  leche de tigre, mais e mix di spezie rosse
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	PORRO E ALGA NORI  bernese allo shiso verde, tuorlo confit e porro fermentato.
	DUMPLING CODA ALLA VACCINARA servito su una crema di pecorino romano DOP, fondo Bruno e angostura.*
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	CAVOLO HISPI marinato e bruciato, olandese affumicata, pistacchio, erbe verdi e uova di salmone.
	SASHIMI DI PESCATO IN CEVICHE leche de tigre, mais e mix di spezie rosse.
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