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piacere, bellezza, longevità
Inizia il tuo viaggio verso la longevità
percorrendo con noi le regioni italiane

attraverso i piatti della tradizione.
Scoprirai che mantenendo gli ingredienti

tipici di altissima qualità, 
miglioriamo il gusto e aggiungiamo

antiossidanti e leggerezza.
Come?Attraverso speciali 

abbinamenti e metodi di cottura
evidence based



4 €

*prodotto surgelato
**alcuni prodotti freschi potranno essere trattati mediante processo di abbattimento ultrarapido di

temperatura secondo normativa vigente

CUCINA DELLA LONGEVITA’
Buona da morire, anzi...BuonaDaVivere

siamo l’unico ristorante
che dichiara calorie e macronutrienti

di ogni piatto perché ogni ricetta è certificata per la 
sicurezza nutrizionale

 coperto con entrèe, vitality drink e pane multicereale della casa

gluten free
lactose free vegetarian

vegan



IMPOSSIBILE MA VERO!

vitality drink ed entrée di benvenuto

carbonara evolution
tutto il gusto della tradizione con meno calorie di 100 g di pasta in bianco,

(disponibile anche senza glutine)

fritto di pesce**, crostacei* e verdure** della longevità
leggero e croccante

tiramisù senza età
mascarpone, uova e savoiardi, zero zucchero e più fibra di una mela

43 €
coperto e bevande escluse

Menù degustazione
Longevity

                    in viaggio verso la longevità in 800Kcal

(1, 6, 7, 11)

(1, 3, 7)

(2, 4, 12, 14)

(3, 7)



vitality drink ed entrée di benvenuto

crescentine** antiaging con giardiniera e mousse di mortadella 

zuppa inglese

un incontro tra crema pasticcera tradizionale e crema al cacao, savoiardo fatto
in casa senza zucchero

55 €
coperto e bevande escluse

Menù degustazione
Viaggio in Emilia

in viaggio verso la longevità in 800Kcal

tutto il gusto della tradizione con leggerezza (disponibile anche senza glutine)

(1, 6, 7, 11)

(1, 6, 7)

(3, 7, 12)

Scrigno di Benessere
tortelli al nero di seppia e baccala**, salsa alle acciughe, pomodorini confit,

spugna all’alga spirulina. (anche Gluten Free)
Fatti a mano dalla nostra sfoglina Francesca Grosso

(1, 3, 4, 7, 8, 14)

Porchettina d’Autore
fillet mignon di maiale** cotto a bassa temperatura con lattuga arrosto, chutney di

frutta e fondo alle erbe
(6, 12)



Longevità in Apertura

Assolo | 17
come una giudia! carciofo in 3 atti: cotto a bassa temperatura, piastrato, in crema.

La tua pelle ti ringrazierà

Laguna Verde | 19
flan di asparagi, baccalà mantecato alla veneziana, aceto balsamico di Modena

igp, cipollina agrodolce, cialda croccante.
Cuore in forma!

(3, 4, 6, 7, 12)

per porzione: kCal 94, grassi 4 g, carboidrati 10 g, fibre 6 g, proteine 4 g, sale 1 g

per porzione: kCal 157, grassi 10 g, carboidrati 8 g, fibre 4 g, proteine 10 g, sale 1 g

Parmigiana in Equilibrio Mediterraneo | 15

(6, 8, 10)

per porzione: kCal 148, grassi 10 g, carboidrati 11 g, fibre 5 g, proteine 4 g, sale 1 g

Primo Sole | 15
gazpacho in trama croccante, mandorle, spiedo di verdure alla plancia, pesto di aromi.

Tripudio di antiossidanti
(9, 12)

per porzione: kCal 121, grassi 8 g, carboidrati 10 g, fibre 4 g, proteine 3 g, sale 1 g

melanzana laccata, pesto di erbe mediterranee, ristretto di pomodoro, crema di
parmigiano  



Tradizione in Evoluzione

Scrigno di Benessere | 23

Sfoglia al Mare | 22
tagliatella al ragù di mare*** (anche Gluten Free) 

Carbonara Evolution | 18 - porzione maxi | 21

per porzione: kCal 392, grassi 9 g, carboidrati 56 g, fibre 6 g, proteine 22 g, sale 1 g

la carbonara della longevità, golosa e leggerissima, (anche senza glutine)
Colesterolo a bada grazie alla ricchezza di fibre prebiotiche

(1, 3, 7)

tortelli al nero di seppia e baccala**, salsa alle acciughe, pomodorini confit,
spugna all’alga spirulina. (anche Gluten Free)

Fatti a mano dalla nostra sfoglina Francesca Grosso
(1, 3, 4, 7, 8, 14)

(1, 3, 6, 7, 9)

per porzione: kCal 399, grassi 9 g, carboidrati 54 g, fibre 5 g, proteine 25 g, sale 1 g

per porzione: kCal 216, grassi 4 g, carboidrati 28 g, fibre 7 g, proteine 17 g, sale 1 g

Velluto Rosso | 19
risotto alla puttanesca di peperone, crema di peperone arrosto, polvere di olive,

capperi soffiati, pesto al basilico.
Cotto sottovuoto per conservare al 100% gli antiossidanti

(8, 12)

per porzione: kCal 376, grassi 9 g, carboidrati 68 g, fibre 7 g, proteine 7 g, sale 1 g

con meno calorie di 100 g di riso in bianco
con 1 cucchiaio di olio



Benessere Goloso
Secondi piatti più leggeri di un bocconcino di mozzarella!

Fritto della Longevità | 28 - porzione maxi | 32
con pesce**, crostacei* e verdure**, realizzato con la tecnica della sublimazione:

leggerezza e croccantezza in perfetta armonia

Porchettina d’Autore | 22
fillet mignon di maiale** cotto a bassa temperatura con lattuga arrosto, chutney di

frutta e fondo alle erbe
(6, 12)

per porzione: kCal 193, grassi 6 g, carboidrati 6 g, fibre 4 g, proteine 26 g, sale 1 g

vitel tonnè con spuma di salsa tonnata, giardiniera di verdure

per porzione: kCal 200, grassi 7 g, carboidrati 3 g, fibre 6 g, proteine 31 g, sale 1 g

Trilogia Siciliana | 21
caponatina di verdure, panelle** e peperonata in doppia consistenza

Più gusto, più antiossidanti, più leggerezza, senza rinunciare alla frittura

per porzione: kCal 205, grassi 10 g, carboidrati 23 g, fibre 7 g, proteine 7 g, sale 1 g

(2, 4, 12, 14)

per porzione: kCal 282, grassi 14 g, carboidrati 14 g, fibre 3 g.  proteine 26 g, sale 1 g

Ritratto Piemontese | 23

(3, 4, 7, 12)

Mare di Giornata | 24

(3, 4, 6, 14)

pescato del giorno**, cavolo pak choi, majo alla barbabietola

per porzione: kCal 139, grassi 7 g, carboidrati 7 g, fibre 7 g, proteine 26 g, sale 1 g

(9)



Pizza Evolution

Fantasia di Primavera | 18
verdure di stagione, alici e olive taggiasche

Pizza al Contrario | 16
sugo di pomodoro al datterino, salsa cacio e pepe

(1, 3)

per porzione: kCal 609, grassi 14 g, carboidrati 92 g, fibre 14 g, proteine 23 g, sale 2 g

per porzione: kCal 569, grassi 11 g, carboidrati 91 g, fibre 14 g, proteine 21 g, sale 2 g

La Margherita | 15

(1, 7)

per porzione: kCal 650, grassi 16 g, carboidrati 92 g, fibre 11 g, proteine 30 g, sale 2 g

La Bolognese | 16
friggione e parmigiano dop

(1, 3)

per porzione: kCal 636, grassi 14 g, carboidrati 97 g, fibre 13 g, proteine 23 g, sale 2 g

mozzarella light, sugo di pomodoro datterino

(1, 3, 12)

DISPONIBILI SOLO LA DOMENICA SERA

la pizza più salutare di un’insalatona



Dolci Leggerezze
Golosità con meno zuccheri e più fibre di una mela

per porzione: Kcal 152, grassi 10 g, carboidrati 19 g si cui zuccheri 8 g, fibre 4 g, sale 0 g

tiramisù senza età | 10
la tradizionale crema al mascarpone con zero zuccheri aggiunti

per porzione: kCal 130, grassi 11 g, carboidrati 5 di cui zuccheri 1 g, fibre 4 g, proteine 4 g
(3, 7)

Nuvola: Fragole con Panna Evolution | 12
Coppa di panna Evolution con fragole fresche

Gelato in Evoluzione | 9
gelato** artigianale della casa. Chiedi il gusto del giorno!

10

CheeseCake della Felicità | 12
con frutta di stagione

(3)

(3, 7)

valori medi per porzione: kCal 35, grassi 1 g, carboidrati 4 di cui zuccheri 4 g, fibre 6 g, proteine 1 g

per porzione: kCal 153, grassi 10 g, carboidrati 11 di cui zuccheri 4 g, fibre 4 g, proteine 5 g,

Goduria | 10
cremoso di cacao e nocciole, dolce coccola per il cuore

per porzione: kCal 132, grassi 11 g, carboidrati 8 di cui zuccheri 4 g, fibre 6 g, proteine 2 g
(8)

per porzione: kCal 63, grassi 5 g, carboidrati 3 di cui zuccheri 3 g, fibre 3 g, proteine 2 g, 
(7)



allergeni

GLUTINE - 1
(cereali, grano, segale, orzo, avena, farro, kamut, inclusi ibridati derivati)

CROSTACEI E DERIVATI - 2 
(marini e d’acqua dolce: gamberi, scampi, granchi e simili) 
UOVA - 3 
(uova e prodotti che le contengono: maionese, emulsionanti, pasta all’uovo)

PESCE E DERIVATI - 4 
(prodotti alimentari in cui è presente il pesce, anche in piccole percentuali) 

ARACHIDI E DERIVATI - 5  
(creme e condimenti in cui vi sia anche in piccole dosi) 

SOIA E DERIVATI - 6
 (prodotti derivati come latte di soia, tofu, spaghetti di soia e simili) 

LATTE E DERIVATI - 7 
(ogni prodotto in cui viene usato il latte: yogurt, biscotti, torte, gelato e creme varie) 

FRUTTA A GUSCIO E DERIVATI - 8 
(mandorle, nocciole, noci comuni, noci di acagiù, noci pecan, anacardi, pistacchi) 

SEDANO E DERIVATI - 9 
(sia in pezzi che all’interno di preparati per zuppe, salse e concentrati vegetali) 

SENAPE E DERIVATI - 10 
(si può trovare nelle salse e nei condimenti, specie nella mostarda) 

SEMI DI SESAMO E DERIVATI - 11 
(semi interi usati per il pane, farine che lo contengono in minima percentuale) 

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI - 12  
(anidride solforosa e solfiti in concentrazione superiori a 10 mg/kg o 10 mg/l espressi
come SO2 -  usati come conservanti, possiamo trovarli in: conserve di prodotti ittici,
in cibi sott’aceto, sott’olio e in salamoia,   nelle marmellate, nell’aceto, nei funghi
secchi e nelle bibite analcoliche e succhi di frutta) 

LUPINO E DERIVATI - 13 
(presenti in cibi vegan sotto forma di: arrosti, salamini, farine e similari)

MOLLUSCHI E DERIVATI - 14
(canestrello, cannolicchio, capasanta, cozza, ostrica, patella, vongola, tellina, ecc...)



Un piatto può essere bello e
particolarmente buono ma,

per essere annoverato tra i capolavori e
diventare memorabile, deve donare 

Benessere Antiaging. 
Solo così potrà proteggere e accrescere il

dono più bello che abbiamo ricevuto:
la vita!

Altrimenti è solo vanità. 

Danilo Pertosa 
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