
I nostri caffè sono Lavazza - Caffè espresso Euro 3,00 | Caffè decaffeinato Euro 3,00 | Cappuccino Euro 4,00 | Caffè filtro Euro 5,00 | Cold Brew Euro 5,00
Our coffees are by Lavazza - Espresso Euro 3,00 | Decaffeinated coffee Euro 3,00 | Cappuccino Euro 4,00 | Filter coffee Euro 5,00 | Cold Brew Euro 5,00

Le nostre acque minerali sono S.Pellegrino e Acqua Panna - S.Pellegrino 0.5 Euro 2,50 | S.Pellegrino 0.75 Euro 3,00 | Acqua Panna 0.5 Euro 2,50 | Acqua Panna 0.75 Euro 3,00
Our mineral waters are S.Pellegrino and Acqua Panna - SPARKLING WATER: S.Pellegrino 0.5 Euro 2,50 | S.Pellegrino 0.75 Euro 3,00 | STILL WATER: Acqua Panna 0.5 Euro 2,50 | Acqua Panna 0.75 Euro 3,00

Per Identità Golose Milano la selezione esclusiva di Acqua Panna - S.Pellegrino, caffè Lavazza, pastificio Felicetti, farine Petra® Molino Quaglia, cioccolato Valrhona.
For Identità Golose Milano exclusive selection of Acqua Panna - S.Pellegrino waters, Lavazza coffee, pasta factory Felicetti, Petra® Molino Quaglia flours, Valrhona chocolate.

Per qualsiasi informazione sulla presenza di sostanze che possono provocare allergie e intolleranze, e sulla presenza di prodotti lavorati da materia prima fresca sottoposta a congelamento 
mediante abbattimento rapido di temperatura per garantirne qualità e sicurezza, è possibile consultare l’apposita documentazione che verrà fornita, a richiesta, dal personale in servizio. 

The information regarding the presence of substances or products causing allergies or intollerances, or home manufactured products from fresh raw materials exposed to a rapid freezing process 
in order to guarantee high standards of quality and safety can be provided by the staff and you can consult the relevant documentation that will be provided upon request

Entrée

‘Scagliozzo’ con germogli di zucchine
‘Scagliozzo’ with courgette sprouts

Zuppetta di cozze: il frutto di mare più popolare nella preparazione più tradizionale
Mussel soup: the most popular seafood in the most traditional way

Un classico della cucina di corte: Il Timpanetto Amalfitano | Timballo di pasta con melanzane, zucchine, pomodori, basilico e scamorza
A classic of the court cuisine: the Timpanetto of Amalfi | Pasta timbale with aubergines, courgettes, tomatoes, basil and scamorza cheese

Un classico della cucina di terra: Filettino di maiale scottato, salsa di limoni della Costiera Amalfitana e albicocche del Vesuvio candite
A classic of the land cuisine: Seared filet of pork, sauce of lemons of the Amalfi Coast and candied apricots of the Mount Vesuvius

Crema di sfogliatella, frolla all’arancia e limone della Costiera Sorrentina
Cream of sfogliatella pastry, orange and lemon of the Amalfi Coast aromatised short crust pastry

Mercoledì 26 | Sabato 29 Giugno 2019
Wednesday 26th | Saturday 29th June 2019

BAROQ ART BISTROT • NAPOLI

Euro 75,00 abbinamento vini e coperto inclusi | Bevande e caffè esclusi | Euro 75,00 including wine pairings and service I Beverages and coffee not included

Antonio TUBELLI

Tutti i saperi e i sapori della cucina napoletana
All the knowledge and flavors of the Neapolitan cuisine


