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Vi preghiamo gentilmente di informare il personale in servizio di eventuali allergie o intolleranze inquanto non garantiamo l’assenza di 
contaminazione crociata degli allergeni. È a vostra disposizione l’elenco degli allergeni. Vi informiamo che alcuni prodotti possono essere 
surgelati all’origine o congelati in loco (mediante abbattimento rapido di temperatura) rispettando le procedure di autocontrollo ai sensi 
del reg. CE852/04. Vi invitiamo a rivolgervi al personale in servizio per maggiori informazioni.

Please be aware that our food may contain or come into contact with common allergens. We take steps to minimize risk and safely handle foods with 
potential allergens, but cross-contamination may occur. Please inform our staff of any intolerances or allergies in your party, the list of allergens 
is available for review. Some products may be frozen at the point of origin or on-site using rapid blast chilling, in conformity with CE852/04 
standards. If you have any questions regarding our menu, please ask our staff. 

I prezzi sono espressi in Euro. IVA inclusa. | Prices are in Euros. VAT is included. 



Vegetariano | Vegetarian Senza glutine | Gluten-free

P R I M I  |  F I R S T  C O U R S E

Salmerino 360°, le sue uova, erba cipollina e semenze
Char 360°, char roe, chives and mixed seeds    (4/7/11/12)

Manzo dry aged, il suo “jus” al vermouth, gremolada alpina e sedano rapa
Dry-aged beef, vermouth jus, alpine gremolata and celeriac    (3/7/9/12)

Ombrina, gazpacho mediterraneo, cetrioli e menta
Meagre, Mediterranean gazpacho, cucumber and mint    (4/9/12)

Anatra marinata, il suo “jus”, asparagi e lampone
Marinated duck, its jus, asparagus and raspberry    (6/11/12)

Melanzana fondente, crema di zucchini alla brace e crumble alle erbe
Fondant eggplant, roasted zucchini mousse and herb crumble    (1/6/7/12)

S E C O N D I  |  S E C O N D  C O U R S E

I  N O S T R I  P E R C O R S I  |  O U R  J O U R N E Y S

A N T I P A S T I  |  A P P E T I Z E R S

M E N Ù  D E G U S T A Z I O N E  |  T A S T I N G  M E N U M E N Ù  À  L A  C A R T E  |  À  L A  C A R T E  M E N U

M I  F I D O  D I  T E

Un’esperienza gastronomica a mano libera
A f ree-hand culinary experience

Trota bianca marinata, le sue uova, yogurt, mandorle e finocchietto
Marinated white trout, trout roe, yogurt, almonds and wild fennel    (3/4/7)

Uovo bio in camicia, crostone di pane al sapore di bosco, finferli e spuma di patate “Masarai”
Organic poached egg, woodland toasted bread, pioppini mushrooms 
and Masarai potato espuma    (1/3/6/7/11)

Tartare di Fassona piemontese, emulsione di spinacio selvatico 
cipollotto di tropea e croccante di mais
Piedmontese “Fassona” beef tartare, wild spinach emulsion, 
Tropea spring onion and crispy corn    (3/10/12)

Carpaccio di dentice, sedano bianco, segale e vinaigrette al pomodoro fermentato
Red snapper carpaccio, white celery, rye bread, and fermented tomato vinaigrette    (4/6)

Gnocchi di patate di montagna, rana pescatrice, pinoli, olive taggiasche,
pomodorini del Piennolo e polvere di limone nero 
Mountain potato gnocco, monkfish, pine nuts, Taggiasca olives, Piennolo cherry 
tomatoes and black lemon powder    (1/3/4/8/12)

Risotto Riserva San Massimo, zafferano, gelato al parmigiano 100 mesi
fondo di manzo e erbe aromatiche
Riserva San Massimo risotto, saffron, 100-month aged Parmigiano ice cream, 
beef jus and aromatic herbs    (7/9/12)

 Il nostro Spaghettone “Monograno Felicetti” ai pomodori
Our Spaghettone with tomato sauce    (1/7)

Plin ai 30 tuorli ripieni di Toma del Mottarone, pesto di bietole, noci e basilico
30-yolk “Plin” pasta filled with “Toma del Mottarone” cheese, chard, walnut and basil pesto    (1/3/7/8)

C’è un ricordo che accomuna molti di noi: quello della tavola di casa preparata con 
cura, dove ogni piatto raccontava attenzione, dedizione e amore per chi lo avrebbe 
condiviso. A Casa Fantini questa memoria ispira la nostra filosofia Omakase – in 
giapponese “mi fido di te” – che nasce dall’incontro tra ciò che la natura offre e ciò 
che la nostra intuizione sa immaginare. Crediamo che il vero lusso non risieda nello 
scegliere da una lista di ingredienti pregiati, ma nel privilegio di lasciarsi guidare e 
coccolare. Nessuna lista da consultare, nessuna scelta da compiere. Siete a casa.

There is a memory that many of us share: the table at home, carefully prepared, where 

every dish reflected attention, dedication, and love for those who would gather around 

it. At Casa Fantini, this memory inspires our Omakase philosophy – in Japanese, “I 

trust you” – born from the meeting between what nature offers and what our intuition 

is able to imagine. We believe that true luxury does not lie in choosing from a list of fine 

ingredients, but in the privilege of being guided and cared for.

No menu to consult, no choices to make. You are at home.

Chef  Federico Maglio

Incontro essenziale (3 Portate) | Essential Encounter (3 Courses)

Piena Fiducia (5 Portate) | Full Trust (5 Courses)

Immersione Totale (7 Portate) | Total Immersion (7 Courses)
30 €

35 €

28 €

32 €

24 €

24 €

20 €

24 €

24 €

26 €

26 €

20 €

22 €

75 €

105 €

135 €

COPERTO | COVER CHARGE 5 €

*	I prezzi si intendono per persona, bevande escluse. Per garantire il miglior servizio, l’esperienza 
è pensata per essere condivisa da tutto il tavolo.

*	 Prices are per person, excluding drinks. To ensure the best service, this experience is intended to be 
shared by the entire table.


