
FABULOUS CUISINE

EXCLUSIVE WINES

UNIQUE COCKTAILS

PREMIUM STAFF

* 
Al �ne di una maggiore qualità organolettica 
nella conservazione dei prodotti ed al �ne di 
prevenire il problema dell’Anisakis, alcune 
delle nostre materie prime e lavorazioni 
vengono da noi abbattute di temperatura 
secondo le procedure previste dall’ HACCP

Leggeri e profumati

Masched Sweet Potatoes
Tor t ino di  patate dolci  in  insalat ina di  asparagi  e  carcio� ai  profumi di  cor iandolo 

con noci  tostate,  pecor ino di  Fossa ed aceto balsamico tradizionale ‘Balzebù’  11,00

West Coast Sushi
Sushi  in  st i le  ca l i forniano con sashimi  di  sa lmone ‘Loch Fyne’ e  di  r icc iola  austra le,  

sushi  pressato (Oshi )  d i  tonno ‘Ahi ’,  sushi  in  a lga nor i  (Nor i  Mak i )  e  Cal i fornia  rol ls  con 
verdure miste   13 ,50

S�ziosi

Salpicón
Manzo da agr icoltura  biologica  s�lettato,  insalat ine aromatiche,  pomodor i  pachino,  

arance e  feta  condit i  con una v inaigrette  a i  profumi  ambrat i  e  f ruttat i   11 ,60

Shrimps & Chips
Tempura di  gamber i  del  ‘Madagascar ’,  patate  dolc i  e  ‘onion r ings’ con sa lsa  agro - dolce 

‘ thai landese’ e  sa lsa  a l la  soia  fatta  in  casa   12 ,00

Gustosi

‘Angus’ Tartare
Tar tare  di  � letto  di  qual i tà  ‘Angus’ su  pasta  ‘K atai� ’ e  battuto di  pomodor ini  a i  

profumi  di  cor iandolo ed aceto di  lamponi   11 ,60

Umami Tuna
Tonno ‘AHI’ (nome Hawaiiano che identi�ca le due specie di tonno più pregiate:  

“yellow�n” e “bigeye”) alla ‘ Teriyaki ’ con melanzane ai  profumi di l imone - wasabi  
e salsa di lenticchie -  soia  11,80

Duke’s Homemade Bread & Biscuits
Teaser  di  benvenuto,  cest ino di  pane di  grano duro fatto  ar t igianalmente in  casa  con 

24 ore  di  l iev i taz ione naturale,  b iscott i  d i  �ne pasto  3 ,00 p.p.

Leggeri e profumati

Duke’s Cindy Salad
I nsalata  del lo  chef  composta  da vent i  d iverse  pr imiz ie  ed erbe 

aromatiche con ‘sa l icornia  cress’ e  
 una v inaigrette  a i  profumi  di  mele,  acacia  e  castagno  12 ,80

Duke’s Lobster Spaghetti
Tutto il  delicato profumo dell ’astice estratto in una ’bisque’ �rmata Duke’s 

mantecata con spaghetti di grano duro, pomodori pachino, coriandolo, 
‘chili ’ e polpa di astice fresco  20,00

S�ziosi

Caesar Salad
Duke’s  Caesar  Salad con cuor i  di  lattuga,  menta,  scagl ie  di  parmigiano 
invecchiato 24 mesi ,  crost ini  di  pane,  � lett i  d i  “Pol lo  rurale  a l l ’aper to” 
a l  ‘Sauvignon Blanc ’,  i l  tutto unito da una leggera ‘moussel ine’  12,60

‘e Linguine “du Outremer”
Linguine di  Gragnano tra�late  in  Bronzo con vongole  veraci ,  funghi  d i  

s tagione,  bas i l ico,  pomodor i  concassè,  crema di  ceci  d i  Spel lo  e  o l io  
ex tra-vergine d ’ol iva  Cipol loni   17 ,80

Gustosi

4 Seasons Gnocchetti
Gnocchett i  d i  castagne fatt i  in  casa  su crema leggera  di  ta leggio con 

dadini  d i  castagne di  bosco,  tar tufo f reso  e  profumi  di  t imo  18 ,00
(Piatto stagionale disponibile da metà Ottobre. Chiedi al tuo ‘Guest Manager’ quale piatto lo sostituisce) 

‘Porcini’  Mushroom Ravioli
R aviol i  fatt i  in  casa  con funghi  porc ini  f reschi ,  cuore di  topinambur,  

ta leggio e  maggiorana in  sa lsa  di  porc ini  e  pomodor i  ‘concassé’ 18 ,20
(Piatto stagionale disponibile �no a metà Ottobre. Chiedi al tuo ‘Guest Manager’ quale piatto lo sostituisce)

Leggeri e profumati
Wild Chicken

Suprema di  “Pol lo  rurale  a l l ’aper to” cotta  a l la  gr igl ia  e  mar inata  a i  
profumi  di  ‘achiote’ del lo  Yucatan e  ‘ tandor i  masala’ del l ’ I ndia  con 

caponata  agro - dolce ‘Andrè’ in  st i le  s ic i l iano  22 ,00

Fisherman’s Catch
Trancio di  R icciola o di  Pesce Spada secondo disponibi l i tà con verdure 

al  “wok ”,  salsa agro- dolce al l ’ananas e profumi di  l ime,  menta,  
cor iandolo e zenzero 22,80

‘The’ Great Sushi
Sashimi  di  sa lmone ‘Loch Fyne’,  r icc iola  austra le  e  gambero rosso;  

sushi  pressato (Oshi )  d i  tonno ‘Ahi ’ ;  Cal i fornia  Rol ls  con f r i t tata ,  
verdure miste  e  Sambal  Oelek ;  sushi  in  a lga nor i  (Nor i  Mak i )  d i  r icc iola  

e  sa lmone con uova di  sa lmone ‘Bal ik ’  24 ,80

S�ziosi
Barbecue Shank

St inco di  maia l ino mar inato in  ‘BBQ sauce’ e  rosolato dolcemente a l  
forno con salsa  a i  profumi  di  mele  e  di  b i r ra  ‘weisse’ e  con f r i t te l le  d i  

pasta  di  pane,  carote  e  speck 22,80

Tenderloin in Pomegranade Sauce
Fi letto  di  manzo “Angus” in  sa lsa  di  melograno con polenta  taragna,  

melograni  f reschi ,  scalogni  g lassat i  e  lardo di  Colonnata   23 ,00

Gustosi
Duke’s Tuna Steak

Steak di  tonno di  qual i tà  ‘super ior ’ segnata  a l la  gr igl ia  su  insalate  
croccant i ,  pomodor ini ,  capper i  se lvat ic i  e  ‘sun- dr ied tomatoes’ con 

profumi  di  sesamo tostato,  t imo e  maggiorana  23 ,50

Duke’s                       Rib-Eye Steak
Cuore del la  costata  di  manzo ‘Aberdeen Angus’ a i  profumi  di  sa le  

gr igio  del l ’at lant ico e  di  erbe aromatiche con patate  �ne ‘de R atte’,  
mais  f resco e  pomodoro ‘p ixel ’ a l la  gr igl ia  36 ,00 (500 gr)  26 ,00 (350 gr)

PER I NOSTRI GOURMET, GLI 

CHEF DEL DUKE’S 

PROPONGONO OGNI 

SETTIMANA UNA NUOVA 

RICETTA. COGLIETE 

L’OCCASIONE DI SCOPRIRE 

INGREDIENTI NUOVI ED 

ABBINAMENTI CREATIVI !


