
giardino urbano



IL TUO GIARDINO URBANO
Clorofilla cambia ritmo 
ma resta fedele alla sua idea 
più semplice stare bene 
insieme attorno a un tavolo
La nostra cucina guarda 
alla terra Orti campi 
prodotti veri e li porta in 
città con piatti chiari 
stagionali fatti per essere 
condivisi Sapori familiari 
ingredienti genuini piatti 
diretti pensati per stare 
al centro del tavolo
La cucina e la sala 
collaborano in armonia con 
il cocktail bar che continua a 
rappresentare il nostro 
cuore pulsante drink studiati 
per esaltare i piatti percorsi 
di cocktail pairing che 
valorizzano i sapori e 
regalano un viaggio 
sensoriale unico

YOUR URBAN GARDEN
Clorofilla is changing pace 
but staying true to its 
simplest idea enjoying good 
times together around a 
table Our kitchen looks 
to the earth From gardens 
and fields to real honest 
ingredients we bring 
seasonal straight forward 
dishes to the city — made to be 
shared Familiar flavors 
genuine ingredients dishes 
designed to sit at the center 
of the table The kitchen and 
dining room work in harmony 
with the cocktail bar still 
our beating heart drinks 
crafted to elevate the food 
cocktail pairings that 
highlight the flavors 
creating a unique sensory 
journey

UNA PASSEGGIATA URBANA (tasting menu)
3 PIATTI DALLA DISPENSA
1 PIATTO DALLE PASTE
1 PIATTO DAI SECONDI
1 PIATTO DAL FORNO

3 DISHES FROM THE STARTERS
1 DISH FROM THE PASTA SECTION
1 DISH FROM THE MAIN COURSES
1 DISH FROM THE DESSERT SECTION

60 € (BEVANDE ESCLUSE - DRINKS NOT INCLUDED)

CON 1 PREMIUM COCKTAIL,
3 CALICI DI VINO E 1 DIGESTIVO ARTIGIANALE
WITH 1 PREMIUM COCKTAIL, 3 GLASSES OF WINE AND 1 ARTISANAL DIGESTIVE LIQUEUR

+25 €

Le degustazioni sono da considerarsi per tutto il tavolo. 
Non è possibile cambiare il "percorso" scelto dallo Chef. 
Eventuali allergie e intolleranze vanno comunicate in precedenza al personale di sala. 
Ultimo ordine entro le 22:30.
Tasting menus should be considered for all the customers of the table. 
It is not allowed to change the "tasting path" selected by the Chef. 
Allergies and intolerances must be communicated to our staff. 
Last order no later than 10:30 P.M.

CONCEPT



dalla dispensa (starters)

Pizzetta, coppa, rafano e erbe fermentate (1.3.13)
ʻPizzetta’ with Italian cured pork collar, 
horseradish and fermented herbs

 12€

Carciofi alla brace, stracchinato e gremolada (7.13.16) 
Chargrilled artichokes, sheep’s stracchinato and gremolada

10€

Fettuccine di seppia, puntarelle e bottarga (4.5.13.16) 
Cuttlefish ribbons, puntarelle and bottarga

 16€

Pecora fritta, dressing al pomodoro e pickles (1.3.7.8.13.15)  
Crispy sheep meatballs, sundried tomato and pickles

13€

Toast di bufalo tonnato (1.3.4.7.9.17) 
Buffalo tartare toast with tuna sauce

 14€

Crudo di pescato, arancia e salicornia (4) 
Raw catch of the day, orange and samphire

 15€

Asparagi infornati, cacio, ova e ajo nero (3.7.16) 
Roasted asparagus, pecorino, egg and black garlic

 12€

Stick di patate cacio e salsa rubra (1.7.8.15) 
French fries, cheese and rubra sauce

 8€

Salumi e formaggi dei fratelli Pira (7) 
Cured meats and cheeses from the Pira brothers

18€

LE PASTE (first courses)

 14€Gnudi, burro nocciola e bottarga di gallina (1.3.7)
ʻGnudi’ dumplings, brown butter and cured egg yolk

18€Tortellini, panna, fondo e tartufo (1.3.7.8.12.15) 
Tortellini, cream, jus and truffle

 15€Tubetti, broccoletti, acciughe e mandorle (1.4.12.16)
Tubetti pasta, broccoli, anchovies, almonds

14€Linguine, peperoni, limone bruciato e finocchietto (1.16)
Linguine with charred peppers, lemon and wild fennel

 15€Fettuccine al ragù di spuntature 
e stracchinato di pecora (1.3.7.8.15)
Fettuccine with pork ribs ragù and sheep’s stracchinato

 16€Risoni, cozze, crema di patate e nduja (1.5.7.16)
ʻRisoni’ pasta with mussels, potato cream and ʻnduja



dal FORNO (desserts)

Tarte tatin e gelato vaniglia (1.3.7)
Tarte tatin with vanilla ice cream

 7€

Tiramisù con terra al cacao salato (1.3.7)  
Tiramisù with salted cocoa crumble

7€

Pan brioche, ricotta di capra e frutti rossi (1.3.7) 
Brioche with goat ricotta cheese and red fruit jam

 7€

Tenerina al cioccolato e meringa (3) 
Flourless chocolate cake with meringue

7€

Biscotti di frolla sabbiata (1.3.7.12)
Shortcrust biscuits

 7€

I SECONDI (main courses)

Spiedone di agnello alla scapece, 
puntarelle e tzaziki (1.4.7.13.16.17)
Lamb skewer with zucchini, puntarelle and tzatziki

 22€

Cotoletta di faraona, 
salsa rubra e erbe di campo (1.3.8.15)
Fried guinea fowl cutlet, rubra sauce and wild herbs

 21€

Capocollo al forno, patata schiacciata 
e spuma di ʻnduja (7.8.15)
Roast suckling pig, crushed potatoes, and 'nduja foam

 20€

Spigola arrosto, macedonia verde 
e aioli alle mandorle (4.8.12.16)
Roasted sea bass, green medley and almond aioli

 23€

Scampi alla brace, burro bruciato e gremolada (2.7.16)
Chargrilled scampi, burnt butter and gremolada

 27€

bevande (beverage)

Acqua
Water

 2,5€

Bibite (bott.33cl)
Soft drinks

 3,5€

Succhi di frutta
Fruit juice

 4€

 3,5€

 7€

 7/8/9€

Caffè espresso / dec
Espresso coffee or decafeinated coffee

Birre artigianali a rotazione 
(Birrificio Rebel’s)
Rebel’s brewery rotating craft beers
Vino in mescita del giorno
Ask the staff for wine by the glass



SIGNATURE COCKTAILS

DRINK & DRIVE 
Virgin Queen
Pompelmo rosa, lime, zucchero, tonica
Pink grapefruit, lime, simple syrup, tonic water

Virgin Samaritan
Succo di arancia, limone, bitter rosso, zucchero
Orange juice, lemon, red bitter, simple syrup

Virgin Medal
Succo di ananas, lime, cocco, ibisco, ginger ale
Pineapple juice, lime, coconut, hibiscus, ginger ale

Queen Elisabeth
Tequila, lime, agave, ancho reyes, 
basilico, pompelmo rosa
Tequila, lime, agave syrup, ancho 
reyes, basil, pink grapefruit

Samaritan
Campari, fernet, succo d'arancia, 
oleo arancia
Campari, fernet, orange juice, 
orange oleo

Sugar Moon
Gin, St.germain, vermouth dry, 
limone, basilico, kiwi
Gin, St.germain, dry vermouth, 
lemon, basil, kiwi

Deep Secret
Vodka, shrub di frutta scura, timo 
limonato, rabarbaro
Vodka, dark fruits shrub, lemon 
thyme, rhubarb

Black Beauty
Gin alle erbe, campari, vermouth mix, 
bitter agli agrumi 
Gin infused with mediterranean herbs, 
campari, vermouth mix, citrus bitter

Green Iceberg
Rum, lime, vermouth bianco, 
cetriolo, venturo, genziana
Rum mix, lime, white vermouth, 
cucumber, venturo, gentian

Orange Gordon
Tequila, mezcal, albicocca acidificata, 
peperone, bitter al rabarbaro 
Tequila, mezcal, acidified apricot, 
red pepper, rhubarb bitter

Gold Medal
Rum mix, latte di cocco, 
ananas, acqua di macis 
Rum mix, coconut milk, 
pineapple, macis water

12€

8€



Lista allergeni: 1. cereali contenenti glutine, 2. crostacei, 
3. uova, 4. pesce, 5. molluschi, 6. soia e derivati, 
7. latte e lattosio, 8. sedano, 9. senape, 
10. semi di sesamo, 11. arachidi, 12. frutta secca (noci, nocciole e 
mandorle), 13. solfiti, 14. lupini, 15. cipolla, 16. aglio.

SELEZIONE DI PANE E PIZZA FATTA IN CASA
SELECTION OF HOMEMADE BREAD AND PIZZA 2,50

 
TUTTI I PRODOTTI ITTICI DESTINATI AD ESSERE CONSUMATI CRUDI SONO STATI 
SOTTOPOSTI A TRATTAMENTO DI BONIFICA PREVENTIVA SECONDO IL REG. CE853/04

SI AVVISA LA GENTILE CLIENTELA CHE NELLA NOSTRA ATTIVITÀ SONO PRESENTI 
ALLERGENI: PERTANTO SI INVITANO LE PERSONE ALLERGICHE O INTOLLERANTI A 

CHIEDERE INFORMAZIONI AL PERSONALE E CONSULTARE LA TABELLA IN ULTIMA PAGINA


