
I L  M E N Ù

Frattanto tutti
han finito 
di mangiare...

...e gli amorosi 
studi  di 
generazioni 
di osti

* Alcuni prodotti potrebbero essere sottoposti a processo di abbattimento.
Il personale di sala è a disposizione per fornire informazioni su ingredienti ed allergeni.



“ED ECCO, SUBITO DOPO”“ALLEGRO ANDANTE”

S E C O N D IDEGUSTAZIONE

Degustazione pensata 
per tutto il tavolo,

a € 90,00 per persona, 
escluse bevande.

Di Maialino brasata al 
latte.*
Passata di peperoni 
arrosto e Julienne di 
cavolo rosso.

“Come fosse il maialino al 
latte dei tempi nostri. 
Versione 2026!” 

La Guancia

28,00 €

Sottofiletto in crosta di 
Rubatà, patate 
fermentate fritte, 
maionese alla Paprika 
affumicata e misticanza 
estiva. 

“La nobiltà avvolta nel 
suo mantello”

Il Vitello

28,00 €

Carrè marinato nel Koji 
al Ginepro con la sua 
Demi Glace. * Crema di 
carote alla Curcuma e 
porro piastrato.

“Ci ricordiamo di un 
vicino di casa che faceva 
le cose per bene” 

L’Agnello

28,00 €

In doppia cottura. *
Kimchi di Verza e 
Radici, Salsa alle 
Mandorle Armelline e 
cialda di patata soffiata.

“Korea vs Italia. Sembra 
una partita di calcio, 
invece è un connubio 
perfetto”

La Pescatrice

30,00 €

Cotta a Bassa Temperatura 
e ripassata in padella. *
Limone e Zenzero, Salsa 
Teriyaki, Indivia Belga 
brasata e germogli di 
broccolo.

“La regina del cortile, 
imponente, rumorosa ma 
dal piglio elegante”

La Faraona

28,00 €

In Parmigiana con 
Pomodoro del Piennolo 
e Mozzarella Fior di 
Latte. *
Spaghetti di Melanzane 
in Olio EVO “Frantoio 
Gonnelli”, aceto di Vino 
Bianco e Shiso.

“PARMIGIANA! Come 
poteva mancare nel 
nostro menù, in questa 
stagione?”

Le Melanzane

24,00 €

“ ...ore che passano
e tu non te ne accorgi,

finchè non viene
il tramonto a dirti

che la città ti aspetta. ”

Percorso 
gastronomico a 
mano libera, in 
sette servizi, per 
conoscere al meglio 
la cucina di Gianni 
Spegis e della sua 
Band, scoprendo
lo stile culinario 
del Ristorante San 
Genesio.



...ore che passano 
e tu non te ne accorgi, 
finché non viene 
il tramonto a dirti 
che la città ti aspetta.

“C’È UN PO’ DI TUTTO” 

A N T I P A S T I

“In direttissima da 
Savona, come portare il 
Mare sulle nostre 
colline”

Farcito di Robiola di 
Cocconato “Caseificio 
Balzi”, Rosmarino e 
Salvia.
Fritto in tempura di 
Birra “Birrificio TUM”, 
salsa Tzatziki e miele 
d’acacia fermentato. *

“Il mattino con l’oro in 
bocca. Colori sgargianti, 
per sapori intensi”

Il Fiore di Zucca

20,00 €

Le Capesante

Rosolate in padella con 
crema di patate 
affumicate. *
Beurre Blanc al The 
Matcha, olio del suo 
corallo e Brunoise di 
pesche.

“Circondati daAmici che 
selezionano cose buone 
per noi”

24,00 €

L’Animella

Di vitello in panatura di 
fiocchi di Mais. *
Pannocchie novelle, Pop 
Corn speziati e 
Maionese all’Achiote.

“L’annatto. Dai suoi semi 
coloriamo gusti e 
consistenze di una volta”

20,00 €

Battuto al coltello con 
olio EVO “Oliveti 
Giachino”, Senape di 
Digione, Miso di Semi di 
Zucca e Maionese al 
Katsuobushi. 

Il Fassone

24,00 €

“Sarà già visto, ma le cose 
buone non stufano mai”

Chiocciole di Cherasco 
alla Parigina.*
Pomodori Cuor di Bue 
arrosto, olio all’Aglio 
Orsino e “Croqueta 
Española”.

Le Lumache

24,00 €

“Paolo Bove, allevatore di 
Langa dal sapere 
sopraffino, con un twist 
iberico”

Di Ricciola con Leche de 
Tigre e Alga Nori. *
Sedano, Lime, 
Coriandolo, Patata dolce 
e Nespola fermentata.

Il Ceviche

24,00 €



...una brezza fresca 
e lieve ti avvolge 
e ti lascia dimenticare 
che giù, nella città,
 fa caldo.

Pace ed allegria 
ti scivolano nel cuore.

“SBUCANO DALLA CUCINA”

P R I M I

Carnaroli “Tenuta San 
Raffaele” mantecato alla 
crema di piselli 
aromatizzata alla menta.
Ragout di Tentacoli di 
Seppia ed il suo nero. *

“Pochettino Brothers, un 
punto di riferimento. Un 
vicino di casa che fa le 
cose per bene”

Il Riso(’tto)

24,00 €

“D’estate qui su da noi è 
diventata un MUST”

24,00 €

Alla Sarda, in guazzetto 
di Vongole e Arselle.
Crema di Pomodoro 
Giallo e profumo di 
Alloro. *

La Fregola

Ai tre arrosti, burro 
nocciola e ragout di 
salsiccia “Salumificio 
Tabacchetti” di 
Moncalvo. *

“Come la nonna, 
ricordando vecchie 
spianatoie casalinghe”

Gli Agnolotti

18,00 €

Di Grano Arso farcita con 
Zucchine Genovesi alla 
Nerano. *
Provolone stagionato, 
Basilico e Parmigiano 
Reggiano 36 Mesi.

“Mediterraneo da 
scoprire. Beh, già 
scoperto….. Profumo di 
bella stagione”

La Lasagnetta

20,00 €

Ripieni di Anatra al 
profumo di Agrumi. *
La sua riduzione alle 
Cinque Spezie, Saba di 
Fichi e Arancia Brulèe. 

“Che viaggio, dalla 
Toscana alla Francia 
seguendo la bella 
Caterina” 

I Ravioli

20,00 €

18,00 €

Pastificio Gentile di 
Gragnano con Friggitelli, 
crema di Peperone 
Crusco e Formaggio 
Vegano di Nocciola 
Tonda Gentile e origano 
rosso.

“Ammischiati. A regola 
d’arte, uno scarto 
diventato protagonista”

La Pasta Mista


