
“Quella di Ginevra è la storia di un sogno, di un’idea plasmata per anni in 
contesti internazionali e fatta nascere nell’unico posto per me possibile, 

casa. Perché Ginevra è una figlia, una figlia ardentemente desiderata, 
immaginata per lungo tempo, accompagnata nei suoi primi passi. Vederla 

ora cresciuta, raffinata e indipendente, mi dà la prova tangibile che la 
passione, la qualità e la creatività – accompagnate dai consigli dei nostri 

Ospiti e dal supporto dei miei collaboratori – portano all’eccellenza”

“Ginevra’s story is a dream story, an idea shaped while 
I was abroad and realized in the only possible place for me: at home.

As Ginevra is like a daughter, an ever wanted one, imagined for such a long 
time and then accompained on her first steps. Nowadays admiring her 

refined and independent means that quality and creativity – supported by 
my collaborators and hosts‘ inputs – lead to Excellence”



È il ritorno all’essenza. È l’esaltazione della materia. Una materia prima di alta 
qualità, scelta con cura dai migliori produttori locali, per mantenere un legame 

forte con il territorio, per ricordarsi sempre delle radici. Perché è dalle radici che 
parte tutto. Da lì si va alla scoperta del nuovo, per esaltare i gusti della tradizione 
attraverso una raffinata sperimentazione, mai urlata, ma sempre presente. Ogni 

ingrediente è perfettamente riconoscibile e la vera sofisticatezza è la scelta 
controcorrente di tornare all’essenza, di risaltare ogni singolo ingrediente con 

accostamenti insoliti ma sempre bilanciati.
Ginevra Vi dà il suo Benvenuto.

It is going back to the essence, it is the exaltation of matter. Raw matter of high 
quality, carefully chosen by the best local producers to maintain a strong bond 

with the territory, to always remember the roots. Because everything starts 
from the roots. From there one goes to discover the new, to exalt the tastes 

of tradition through a refined experimentation, never loud, but always present. 
Each ingredient is perfectly recognizable and the true sophistication is to swim 

against the tide, to return to the essence, to highlight every single ingredient with 
unusual but always balanced combinations.

Ginevra welcomes you.

Chef  Paolo Antinori

“Guardo il mare e penso, immagino viaggi. Viaggi fatti di sapori, che esplorano
nuovi mondi per poi ritornare da dove sono partito: la mia terra.” 

“I look at the sea and I think, I imagine voyages. Voyages of tastes, which
explore new worlds to come back to where I have started from: my land”.



MENU DEGUSTAZIONE MARE 4 PORTATE
SEAFOOD TASTING MENU 4 COURSES

GHIACCIO BOLLENTE | HOT ICE
Mazzancolle tostate dell’Adriatico, Germinati al vapore, Ricci di mare ghiacciati e spuma di Corallo 

Toasted Adriatic Prawns, steamed Germinated, frozen Sea Urchins and Coral foam

SPAGHETTI MEDITERRANEI | MEDITERRANEAN SPAGHETTI
Spaghetti “Latini Senatore Cappelli”, spuma di Parmigiano giovane, Ricci di mare e Limone dell’orto di Portonovo
Spaghetti “Latini Senatore Cappelli”, fresh Parmesan mousse, Sea Urchins and Lemons from the Portonovo garden

AL RISVEGLIO | IN THE MORNING
Pescato del giorno, crema di Pomodorino Giallo, Origano e Spinaci croccanti

Fish of the Day, Yellow Tomato cream, Oregano and Crunchy Spinach

FORESTA NERA | BLACK FOREST
Ganache Fondente A umicata, Crema alla Panna Acida, Cremoso al Kitsch, Sorbetto alla Marasca

Dark Smoked Ganache, Sour Cream, Creamy Kitsch, Cherry Sorbet

70,00€ per persona - Minimo per 2 persone
70,00€ per person - Minimum for 2 people

Abbinamento vini 100% Marche, 35€ a persona.
Pairing with local and regional wines, 35€ per person

Abbinamento vini Italiani ed Internazionali, 45€ a persona.
Pairing with national and international wines, 45 € per person



MENU DEGUSTAZIONE MARE 7 PORTATE
SEAFOOD TASTING MENU 7 COURSES

BREZZA DI MARE | SEA BREEZE
Ostrica, Scalogno, Agro di Rosso Conero e Pepe
Oyster, Shallot, Rosso Conero Sour and Pepper

ORATA IMPERLATA | PERALED BREAM
Orata marinata con Sale al Sedano, Finocchio, Caviale Kaluga e Olio all’Aneto

Marinated Sea Bream with Celery Salt, Fennel, Kaluga Caviar and Dill Oil

GHIACCIO BOLLENTE | HOT ICE
Mazzancolle tostate dell’Adriatico, Germinati al vapore, Ricci di mare ghiacciati e spuma di Corallo 

Toasted Adriatic Prawns, steamed Germinated, frozen Sea Urchins and Coral foam

RESPIRO | BREATH 
Vellutata di Fagioli Solfino di Serra dei Conti (Presidio Slow Food), Medaglione di Aragosta, Chips di Riso, Quinoa 

soffiata e Olio di Semi di Zucca 
Soup of Serra dei Conti Solfino Beans (Slow Food Presidium), Lobster Medallion, Rice Chips, Puffed Quinoa 

and Pumpkin Seed Oil

ORO | GOLD
Riso carnaroli “Andreone” mantecato allo “Zafferanodeigreci di Cantarino“, 

Polvere d’Oro 22 Carati e Fegato di Rana Pescatrice.
“Andreone” Carnaroli Rice creamed with “Zafferano Dei Greci” di Cantarino, 22-Carat Gold Leaf and Monkfish Liver



RICCIOLA DI CAMPAGNA | COUNTRY AMBERJACK
Scottata di Ricciola, salsa alle Vongole, Zucca gialla, Cavolo Kale e Tartufo nero “Angelozzi“ 

Seared Amberjack, Clam Sauce, Yellow Pumpkin, Kale Cabbage and “Angelozzi“ Black 
Truffle

WHITE RABBIT
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110,00€ per persona - Minimo per 2 persone
110,00€ per person - Minimum for 2 people

Abbinamento vini 100% Marche, 35€ a persona.
Pairing with local and regional wines, 35€ per person

Abbinamento vini Italiani ed Internazionali, 45€ a persona.
Pairing with national and international wines, 45 € per person



MENU DEGUSTAZIONE CARNE 5 PORTATE
MEAT TASTING MENU 5 COURSES

CHE BATTUTA | WHAT A JOKE
Battuta con Filetto di Manzo, maionese di Nocciole, Ovetto di Quaglia dorato, emulsione di Verbena

Beef Fillet Tartare, Hazelnut mayonnaise, Golden Quail Egg, Verbena emulsion

CARCIOFO3 | ARTICHOKE3

Carciofo Arrostito, Estratto e in Crema
Artichoke Roasted, Artichoke Extracted and Artichoke Cream

BANDIERA | FLAG
Tortello di stracotto al Rosso Conero e Carciofi e Juniper, su fonduta di Parmigiano Reggiano di Vacche Rosse 

Homemade Veal Stew Tortello with Rosso Conero Wine, Artichokes and on a Red Cows Parmesan Fondue

L’ANATRA A MADEIRA | A DUCK IN MADEIRA
Petto d’Anatra “Oasi delle Oche” arrostito, ristretto al Madeira e Mortadella di Coscia 

Roasted “Oasi delle Oche” Duck Breast, Madeira sauce and Thigh Mortadella

PETER PAN
Tuille Croccante, Spuma calda al Latticello, Pan Brioche, Caramello Salato e Gelato alla Menta 

Crunchy Tuille, Warm Buttermilk Spuma, Pan Brioche, Salted Caramel and Mint Ice Cream

80,00€ per persona - Minimo per 2 persone
80,00€ per person - Minimum for 2 people

“Rosso che passione”: degustazione di calici abbinati, 40€ a persona
“Red, what a passion”: tasting of paired glasses, €40 per person



M E N U  À  L A  C A R T E



ANTIPASTI | STARTERS

ORATA IMPERLATA | PERALED BREAM
Orata marinata con Sale al Sedano, Finocchio, Caviale Kaluga e Olio all’Aneto

Marinated Sea Bream with Celery Salt, Fennel, Kaluga Caviar and Dill Oil
28€

CRUDI-TI-AMO |  SHELL-LOVE
Gran Crudo di mare con Tonno Pinna Gialla, Ricciola, Mazzancolla, Gambero Rosa, Scampo e Ostrica 

Crudité Platter with Yellowfin Tuna, Amberjack, Tiger Prawn, Pink Shrimp, Langoustine and Oyster
30€

GHIACCIO BOLLENTE | HOT ICE
Mazzancolle tostate dell’Adriatico, Germinati al vapore, Ricci di mare ghiacciati e spuma di Corallo 

Toasted Adriatic Prawns, steamed Germinated, frozen Sea Urchins and Coral foam
24€

LIMBO
Vitello Tonnato al giusto rosa, salsa rustica, Foglie e Fior di Capperi 

Vitello Tonnato with the right pink heart, Rustic sauce, Caper Leaves and Flower
22€

CHE BATTUTA | WHAT A JOKE
Battuta con Filetto di Manzo, maionese di Nocciole, Ovetto di Quaglia dorato, emulsione di Verbena 

Beef Fillet Tartare, Hazelnut mayonnaise, Golden Quail Egg, Verbena emulsion
24€

CARCIOFO3 | ARTICHOKE3

Carciofo Arrostito, Estratto e in Crema
Artichoke Roasted, Artichoke Extracted and Artichoke Cream

20€



PRIMI PIATTI | FIRST COURSES

SPAGHETTI MEDITERRANEI | MEDITERRANEAN SPAGHETTI
Spaghetti “Latini Senatore Cappelli”, spuma di Parmigiano giovane, Ricci di mare e Limone dell’orto di Portonovo 
Spaghetti “Latini Senatore Cappelli”, fresh Parmesan mousse, Sea Urchins and Lemons from the Portonovo garden 

22€

GIOCHIAMO A NASCONDINO | HIDE-AND- SEEK 
Pacchero Pietro Massi saltato al ragù di Polpo, Origano e olio al Prezzemolo

Octopus ragù, Origano and Parsley oil Pietro Massi Pacchero

22€ 

LA STANZA | THE ROOM
Bottone di Pasta all’uovo homemade ripieno di Baccalà mantecato alle Olive Nere marchigiane

e Pomodori Secchi, Maionese di Baccalà, Gel al Pomodoro Rosso e Giallo
Button of homemade Egg Pasta stuffed with Cod creamed with Black Olives and dried Tomato,

Cod Mayonnaise, Red and Yellow Tomato Gel

24€

ORO | GOLD
Riso carnaroli “Andreone” mantecato allo “Zafferanodeigreci di Cantarino“, 

Polvere d’Oro 22 Carati e Fegato di Rana Pescatrice
“Andreone” Carnaroli Rice creamed with “Zafferano Dei Greci” di Cantarino, 

22-Carat Gold Leaf and Monkfish Liver

26€

BANDIERA | FLAG
Tortello di stracotto al Rosso Conero, Carciofi e Juniper, su Fonduta di Parmigiano Reggiano di Vacche Rosse 

Homemade Veal Stew Tortello with Rosso Conero Wine, Hartichokes on a Red Cows Parmesan Fondue

24€

RESPIRO | BREATH
Vellutata di Fagioli Solfino di Serra dei Conti (Presidio Slow Food), Chips di Riso, Quinoa soffiata e Olio di Semi di 

Zucca
 Soup of Serra dei Conti Solfino Beams (Slow Food Presidium), Rice Chips, Puffed Quinoa and Pumpkin Seed Oil

20€



SECONDI PIATTI | MAIN COURSES

AURORA BOREALE | NORTHERN LIGHTS
Baccalà Islandese cotto a bassa temperatura, Soffice di Patate affumicate, 

Estratto con Erbe di Campo e Scorzonera
Icelandic Cod cooked at low temperature, Soft smoked Potatoes, extract with Wild Herbs and Scorzonera 

28€

AL RISVEGLIO | IN THE MORNING
Pescato del giorno, crema di Pomodorino Giallo, Origano e Spinaci croccanti

Fish of the Day, Yellow Tomato cream, Oregano and Crunchy Spinach

28€

L’ACCONCIATURA | THE COIFFURE
Astice laccato in salsa Ponzu, Chele Dorate, Salsa Bernese al Dragoncello e Lattughino arrostito
 Lacquered lobster in Ponzu sauce, Golden Claws, Tarragon Béarnaise sauce and roasted Lettuce

38€

RICCIOLA DI CAMPAGNA | COUNTRY AMBERJACK
Scottata di Ricciola, salsa alle Vongole, Zucca gialla, Cavolo Kale e Tartufo nero “Angelozzi“
Seared Amberjack, Clam Sauce, Yellow Pumpkin, Kale Cabbage and “Angelozzi“ Black Truffle

32€

TENDER
Filetto di Manzo razza marchigiana, Salsa Pastinaca, Fungo Crema scottato 

e Cipolla Rossa in agrodolce
Local Beef Sirloin, Parsnip Gravy, seared Mushroom and sweet and sour Red Onion 

30€

L’ANATRA A MADEIRA | A DUCK IN MADEIRA
Petto d’Anatra “Oasi delle Oche” arrostito, ristretto al Madeira e Mortadella di Coscia 

Roasted “Oasi delle Oche” Duck Breast, Madeira sauce and Thigh Mortadella

24€

COSMO
Cavolfiore in Osmosi Grigliato, Arachidi, Cocco e Gel di Mela Verde
Osmosis Grilled Cauliflower, Peanuts, Coconut and Green Apple Gel

18€



INFORMATIVA ALLERGENI REG. 1169/11/UE
In questo esercizio prestiamo la massima attenzione ai nostri clienti e perciò abbiamo deciso di indicare i piatti 

che possono contenere allergeni proprio per la natura della pietanza. 

Gli Allergeni più comuni e indicati dalla normativa sono Glutine, Latticini, Crostacei, Sedano, Uova, Mol-

luschi, Frutta secca...

In ogni caso

Preghiamo coloro che hanno particolari allergie o intolleranze di farle presenti al cameriere al mo-

mento dell’ordinazione.

Facciamo inoltre presente che in particolari momenti di “fermo pesca” è possibile che alcuni piatti vengano 

preparati con pesce surgelato piuttosto che con pesce fresco. Il cameriere è a vostra disposizione per darvi 

informazioni in merito.

Redatto ai sensi del Reg. CE 852/04 in collaborazione con: 
CUMLABOR S.r.l - Via Monte Cristallo n. 26 - 63074 San Benedetto del Tronto (AP)   
Tel e Fax: 0735/658781   Web: www.cumlabor.it   |   segreteria@cumlabor.it

ALLERGEN INFORMATION REG. 1169/11 / EU

In this exercise, we pay close attention to our customers and so we decided to indicate the dishes that may contain 

allergens precisely because of the nature of the dish.

The most common allergens and indicated the regulations are Gluten, Dairy Products, Crustaceans, celery, eggs, 

shellfish,dried fruits...

In any case

Please those who have allergies or intolerances to make them available to the waiter when ordering.

 We also do that at particular times of “stop fishing” it is possible that some dishes are prepared with frozen fish 

instead of fresh fish. 

The waiter is at your disposal to give you information.

VEGETARIAN VEGAN CRUDITÈGLUTEN FREE SLOW FOOD
PRESIDIUM





DOLCI | DESSERT

WHITE RABBIT
Tortino caldo alle Carote, Namelaka al Cioccolato Bianco, Estratto alle Carote, Aria Agrumata, 

Sorbetto al Sedano, Zenzero Candito
Hot Carrot Pie, White Chocolate Namelaka, Carrot extract, Celery Sorbet and Candied Ginger

12€
La nostra proposta di abbinamento / Wine pairing proposal 

Saké Kodakara Yuzu Az.Tatenokawa (8%vol)
10€

FORESTA NERA | BLACK FOREST
Ganache Fondente Affumicata, Crema alla Panna Acida, Cremoso al Kitsch, Sorbetto alla Marasca

Dark Smoked Ganache, Sour Cream, Creamy Kitsch, Cherry Sorbet
12€

La nostra proposta di abbinamento / Wine pairing proposal 
Porto L.B.V.2015 Az. Quinta de La Rosa  (18,5% vol)

10€

PASSIONE ESOTICA | EXOTIC PASSION
Lingotto Fondente 64%, Crema al Latte di Cocco, Gelatina di Litchis e Frutto della Passione, Sorbetto alla Banana. 

Dark Bar 64%, Coconut Milk Cream, Litchis and Passion Fruit Jelly, Banana Sorbet.
12€

La nostra proposta di abbinamento / Wine pairing proposal 
Vino e Visciola 2017 Az.Lucesole (14,5%vol)

8€

AL CONTADINO | FARMER
Mousse al Gorgonzola, Grano Saraceno, Gelatina alla Sapa, Sorbetto alla Pera e Frutta Secca.

Mousse with Gorgonzola, Buckwheat, Sapa Jelly, Pear and Dried Fruit Sorbet.
12€

La nostra proposta di abbinamento / Wine pairing proposal 
Passito di Verdicchio Cingolum Az.Tenuta Musone (12,5%vol) 

8€

PETER PAN
Tuille Croccante, Spuma calda al Latticello, Pan Brioche, Caramello salato e Gelato alla Menta.
Crunchy Tuille, Warm Buttermilk Spuma, Pan Brioche, Salted Caramel and Mint Ice Cream.

12€
La nostra proposta di abbinamento / Wine pairing proposal 

Saké Yamagata Umeshu Az.Kikuisami (11,5%vol)
10€

La nostra Selezione di Sorbetti Pacossati
Our Sorbet Selection

8€

La Nostra Selezione di Gelati Homemade
Our Homemade Ice Cream Selection

8€



•RESTAURANT• 




