
Prosciutto di Sauris I.G.P. con ventaglio di melone  24
“Sauris” raw ham with melon fan

Salmone affumicato della maison con “pan brioche” tostato ai semi di finocchio  27
Home made smoked salmon served with brioche bread flavoured with fennel seeds 

Carpaccio di manzo con salsa "Fenice"  32
 Beef carpaccio style with "Fenice" sauce

Granceola con bouquet di misticanza all’olio extravergine d’oliva  32
Spider-crab with fresh field-herbs and extra vergin olive oil

 
Degustazione di 3 patè de foie gras: al pepe, allo zenzero e classico  44

Tasting of 3 "Foie gras pate": with pepper, with ginger and classic

Noci di cappesante con salsa "Antico Martini"  28 
Scallops with "Antico Martini" sauce

Scaloppa di fegato d’oca marinato all’arancia su “pan brioche” saltato al burro nocciola  28
Foie gras escalope marinated with orange served on brioche bread sautéed with brown butter

Cestino di verdurine in tempura aromatizzate alle erbe    22
The vegetables tempura flavored with herbs 

Gamberoni profumati al curry con miele su letto di valeriana   26
Shrimps flavored with curry and honey on a bed of valerians

Zuppetta di pesce alla "Veneziana"  28
Fish soup "Venetian style"

Vellutata di carote, di asparagi o di zucca    21
Carrot, asparagus or squash velouté

Melanzane alla "Parmigiana"    22
Eggplant "Parmigiana style"

Risotto dello Chef  27 (p.p.) (minimo 2 persone) 
The chef's risotto (minimum 2 persons)

Spaghettini alla "Busara"  34 
Spaghetti "Busara" with scampi

Ravioli al branzino con piccola ratatouille  26
Sea bass ravioli and small ratatouille

Tagliatelle al basilico con pomodorini ciliegia, gamberi e pinoli  29
Homemade noodles with basil and cherry tomatoes, prawns and pine nuts

Spaghetti alle vongole veraci  28
Spaghetti with italian clams

Tagliolini al ragout d’anatra “punta di coltello” con zeste d'arancia  27
Homemade “tagliolini” with duck ragout and orange zest

Supreme di polletto con emulsione di burro di malga e salvia  28
Chicken supreme with "malga" butter emulsion and sage

Petali di vitello "Antico Martini"  32
"Antico Martini" veal petals

Tagliata di Angus al rosmarino  36
Sliced beef Angus with rosemary

Il Filetto di manzo al tartufo nero di Norcia  39
Fillet of beef with Norcia black truffle sauce

La Fiorentina di Sorana (frollatura di 45gg)  110
The "Florentine" of Sorana T-bone steak (45 days of maturing)

Costata di Sorana (frollatura di 45gg)  70
Sorana rib steak (45 days of maturing)

Costolette d’agnello alla griglia con carotine allo zenzero e purè  44
Grilled lamb chops with ginger baby carrots and mashed potatoes

Fegato alla "Veneziana" con gocce di polenta  30
Veal liver "Venetian style" with polenta

Filetto di san pietro all'"Antico Martini"  38
John Dory fillet "Antico Martini" style

Il Pescato del giorno alla griglia  44 
Daily fresh fish from the Rialto market, grilled  

Scampi giganti ai ferri con zucchine  52 
Giant scampi grilled with fried zucchini 

Variazione di pesce al vapore con erbe aromatiche al profumo di zenzero  39
Steamed fish flavored with herbs and ginger

Scampi al curry con riso Pilaf  46
Scampi with curry sauce and Pilaf rice

Frittura dell’Adriatico dalla paranza di Alberto  32
Fried fish from the Adriatic sea

Filetto di branzino al lime con carote al cumino  34
Fillet of sea bass with lime and carrots cumin

Gran grigliata dell’Antico Martini  140 (per 2 persone)
(astice, branzino, orata, mazzancolle, scampi)

Great grilled ‘Antico Martini’ style (lobster, sea bass, sea bream, shrimps, scampi) (for 2 persons)

Fantasie degli orti dell’Estuario  12
Mixed season salad

Verdure al vapore  12
Steamed vegetables

Patate Castello  9
Pommes "Chateaux”

Julienne di zucchine croccanti  9
Julienne of crispy courgettes

Nostra selezione di formaggi nazionali  21
Our selection of italian cheeses

Gli Antipasti
Hors D’Oeuvre

Le specialità del giorno...
Specialites of the day...

La Pasta e le Zuppe
Pasta and Soups

Le Carni e il Pollame
Meat and Poultry

Il Pesce e i Crostacei
Fish and Sea food

Verdure, Insalate e Formaggi
Vegetables, assorted Salads and Cheeses

Pane e coperto 3  .  I prezzi si intendono in euro  .   Servizio 12%
Bread and cover charge 3  .  Please note that the prices are in euro  .  Service 12%

in assenza di reperimento del prodotto fresco, o per garantire maggior freschezza agli alimenti,
avvisiamo la clientela che alcuni prodotti possono essere surgelati di prima qualità.

Il pesce destinato ad essere consumato crudo, affumicato o marinato è stato sottoposto a trattamento di bonifica preventiva 
conforme alle prescrizioni del Reg. (CE)  853/2004, Allegato III°, Sez VIII°, Cap. 3, Lettera D, Punto 3
If we are unable to obtain the fresh product, or guarantee you the freshest possible ingredients,

we may use certain top quality frozen products.
Fish to be eaten raw, smoked or marinated is blast chilled in compliance with Reg. (EC) 853/2004,

Annex III, Sect VIII, Chap. 3, Letter D, Point 3.

La pasta fresca e ripiena è prodotta a mano dal nostro staff di cucina e subito surgelata per preservarne la freschezza
Su richiesta possiamo utilizzare paste senza glutine

Our fresh hand-made pasta is prepared by our kitchen staff and immediately frozen to preserve its freshness
We can use gluten free pasta on requestPiatto vegetariano  .  Vegetarian dish

Insalata di salmone, avocado e pompelmo con panna acida*  24

Salad of salmon, avocado and grapefruit with sour cream

Tagliolini fatti in casa al tartufo nero di Norcia  36

Home made "tagliolini" with black truffle from Norcia

Salmone grigliato con primizie di stagione,
melanzane croccanti e salsa al pepe rosa e aneto  30

Grilled salmon with vegetables, crispy eggplants and pink pepper and dill sauce

Insalata di riso alla “Valenziana”  26

Rice salad “Valencian style”

Spaghetti “Antico Martini”,
con cozze, curry e coriandolo  26

Spaghetti “Antico Martini” with mussels, curry and coriander


