Welcome

                                    to

            Tentazioni Restaurant

      Pure Italian Cuisine Since 1997
                        Buon Appetito !!!

                  Riccardo Giacomini

All Our Prices are Inclusive of Vat

A Discretionary Service Charge of 12.5% will be added to your bill

Please, Inform Our Staff of any Kind of Allergies
Starters
Zuppa di Asparagi Verdi e Tartufetta Tentazioni Servita con Uovo Affogato d’Anatra
Green Asparagus and Tentazioni’s Tartufetta Soup 
Served with Poached Free Range Duck’s Egg
£ 7.95
Ravioli Fatti a Mano di Scampi e Patate Serviti con Indivia Rossa, Salsa di Pollo Ruspante e Favette 
Hand Made Ravioli Filled with Langustine and Potatoes Served with Red Endives, Free Range Chicken Sauce and Broad beans 
£ 8.50
Gnocchetti di Pomodoro Confit Serviti con Ricci di Mare, Mazzancolle 
e Bottarga Sarda
Tomatoes Confit Dumpling Served with Sea Urchins, Tiger King Prawns and Sardinian Mullet Roe
£ 9.00
Lasagne Arcobaleno con Cavolfiori, Polpa di Granceola Servite con Caviale ed Aceto di Lamponi.

Rainbow Open Lasagna with Cauliflower  and Spider Crab Served with Caviar and Raspberry Vinegar  
£ 10.50
Noci di Capesante e Prosciutto Crudo di Parma Servite con Cannellone Nero Farcito con Piselli e Salsa all’Aglio Dolce
King Scallops Wrapped with Parma Ham Served with Black Cannellone Filled with Peas and Sweet Garlic Sauce
£ 10.50
“Trilogy” Foie Gras, Scaloppa in Padella all’Anice Stellato, 
Gelato di Foie Gras in Cialda al Sesamo, Mousse al Porto, e 
Mousse di Foie Gras Servita con Confettura di Fichi Bianchi
“Trilogy” of Foie Gras, Pan Fried Escaloppe with Star Anise,
 Ice Cream Foie Gras in Sesame Cone, and
Foie Grass Mousse Served with White Figs Comfiture 
£ 11.50
For a “Main Course” of any Starter dishes a £4.00 supplement applied
Main Courses
Darna di Salmone Confit all’Olio Extravergine di Oliva Sardo Servito al Punto Rosa con Tagliatelle di Verdure in Salsa di Polpa d’Astice
Steak of Salmon Confit in Sardinian Extra Virgin Olive Oil Served Pink with Vegetables Tagliatelle with Lobster Sauce
£ 17.50

Spuma Dorata di Branzino al Timo Serpillo, Filetti di Banzino Arrostito Servito con Favette e Pomodori Essiccati, Tartara di Branzino al Pepe Nero
Breaded Mousse of Sea bass with Wild Thyme, Roasted Sea bass Fillet Served with Broad beans and Sun Dried Tomatoes, Sea bass tartar with Black Pepper 
£ 18.50

Filetto di Ippoglosso in Crosta di Olive Tagiasche Servito con Ratauille di Verdure ed Olio Profumato
Halibut Supreme with Tagiasca Olives Crusted Served with Vegetable Ratauille and Scented Oil
£ 19.50
Trancio di Tonno Pinna Gialla Grigliato alla Erbette, Servito con Insalatina Mista e Patate Fritte Tagliate a Mano 

Grilled Yellow Fin Tuna Steak with Herbs Flavour, Served with Mixed Salad and Hand Cutted Fries 

£ 16.50

Quaglia Disossata e Glassata Servita con Risotto Carnaroli alla “Rossini” al Fegato Grasso e Glassa al Marsala

Glazed Boneless Quail Served with Foie Gras and Marsala Risotto Carnaroli “Rossini”Style

£ 18.00

Filetto di Vitello Gratinato al Taleggio con Asparagi e Funghi Misti di Bosco Servito con Salsa alla Senape
Veal Fillet and Taleggio Cheese Gratin with Asparagus and Wild Mixed Mushrooms Served with Whole Grain Sauce
£ 19.00
Carré di Agnello in Crosta di Balsamico Invecchiato e Pecorino Servito con Tortino di Patate e Coda di Bue Parmentier e Salsa Vaccinara
Rack of Lamb with Aged Balsamic and Pecorino Crust Served with Oxtail and Potatoes Parmentier and Vaccinara Sauce
£ 19.50
Filetto di Manzo Grigliato con Alloro e Pancetta, Servito con Insalatina Mista e Patate Fritte Tagliate a Mano 

Grilled Beef Fillet Wrapped with Italian Bacon and Bay Leaf  Served with Mixed Salad and Hand Cutted Fries 

£ 17.50

Desserts

Sfoglia di Cioccolato e Nocciole con Crema Chantilly e Frutti di Bosco
Hazelnut and Chocolate Leaf with Chantilly Cream and Wild Berry
£ 6.50
* Respiro di Vigna Carusin,   £    7.00
Tortino di Ricotta al Ginger e Pere Cotte Servito con Salsa al Ciocoolato Bianco
Poached Pear and Ginger Cheesecake Wrapped in a Thin Crispy Chocolate Case Served with Chocolate Sauce 
£ 6.50

*Moscato di Pantelleria Solidea, 2005 £10.00

Crema Tiramisù Bruciata Servita con Fragole Fresche al Vino Cotto
Tiramisu’ Cream Brulé Served with Strawberry Salad and Saba
£ 6.50

*Reciotto della Valpolicella Classico Cantina Negrar 2004 £6.50

Provolone in Padella Servito con Rucola al Balsamico Invecchiato
Pan Fried Provolone Served with Rocket Salad and Aged Balsamic 
£ 6.50

*Dry Madeira Blandy’s, NV £5.50
Selezione di Formaggi Tradizionali Italiani,Taleggio, Pecorino Sardo, Gorgonzola Dolce, Castel Formaggio Medieval,Caprino Ubriaco, Serviti con Mieli Diversi e Mostarda di Frutta
Selection of Mxed Italian Cheeses, Taleggio, Pecorino Sardo, Gorgonzola Dolce, Castel Formaggio Medieval,Caprino Ubriaco, 

Served with Honeys and Fruits Mustard
£  9.50

* Anghelu Ruyu, 1999  £    6.50
Selezione di Gelati e Sorbetti da Scegliere tra Vaniglia del Madagascar, Cioccolato Amaro, Pistacchio di Bronte, Sorbetto ai Frutti di Bosco, Limone di Sicilia, Frutto della Passione

Selection of Creamy Ice Cream and Sorbets Choose from Vanilla with Pods from Madagascar, Bitter Dark Chocolate, Pistachio from Bronte, Fruits of the Forrest Sorbet, Sicilian Lemon Sorbet, Passion Fruit Sorbet  

£ 6.00

*Prosecco di Valdobbiadene  Adami, Bosco di Gica NV £7.00

* Suggested Dessert Wine 125 ml
We Recommend 
for the Best Dinning Experience 

at Tentazioni Restaurant…  ”

“Degustazione” 
Tasting Menu
£ 40.00  per person

£ 62.00 with a glass of wine per course

Zuppa di Asparagi Verdi e Tartufetta Tentazioni Servita con Uovo Affogato d’Anatra

Green Asparagus and Tentazioni’s Tartufetta Soup 
Served with Poached Free Range Duck’s Egg

” Pecorino Caldora, 2006 - Abruzzo- “
Lasagne Arcobaleno con Cavolfiori, Polpa di Granceola Servite con Caviale ed Aceto di Lamponi.

Rainbow Open Lasagna with Artichokes and Spider Crab Served with Caviar and Raspberry Vinegar

“Tocai Friulano Toh! Di Lenardo, 2007 -Friuli- “
Filetti di Banzino Arrostito Servito con Favette e Pomodori Essiccati
Roasted Sea bass Fillet Served with Broad beans 
and Sun Dried Tomatoes
“Cannonau di Sardegna Tonaghe Attilio Contini, 2005 - Sardegna - “
Sorbetto Campari ed Arancio
Orange Campari Sorbet

Carré di Agnello in Crosta di Balsamico Invecchiato e Pecorino Servito con Tortino di Patate e Coda di Bue Parmentier e Salsa Vaccinara

Rack of Lamb with Aged Balsamic and Pecorino Crust Served with Oxtail and Potatoes Parmentier and Vaccinara Sauce
 “Fatagione Cottanera, Nerello Mascalese, 2004 - Sicilia - “
Pre-dessert” Tentazioni”
Tentazioni’s Pre-Dessert

Sfoglia di Cioccolato e Nocciole con Crema Chantilly e Frutti di Bosco

Hazelnut and Chocolate Leaf with Chantilly Cream and Wild Berry

“Respiro di Vigna Carusin”
We hope you have a fantastic and memorable evening at Tentazioni Restaurant.  My team will endeavour to give you the very best service.

Diego 
Vegetarian Menu 

Starters
Terrina Vegetariana al Bicchiere di Avocado, Pompelmo Rosa e Formaggio di Soya
Avocado, Pink Grapefruit, Soya Cheese Verrine Served in a Glass
£ 6.95
Orzotto Mantecato con Funghetti Selvatici e Dolcelatte
Pearl Barley Mantecato as Risotto Style with Wild Mushrooms and Dolcelatte Cheese
£ 8.50
Tagliatelle Fresche Fatte in Casa di Grano Saraceno con Salsa di Fagioli Borlotti Piccanti ad Olio Extravergine di Oliva
Fresh Home Made Buckwheat Tagliatelle with Spicy Borlotti Bean Sauce and Extra Virgin Olive Oil 
£ 8.50
Main Courses
Asparagi Gratinati al Parmigiano Reggiano Serviti con Ratatuille di Verdure e Crostini al Tartufo
Parmesan Gratinated Asparagus  Served with Vegetables Ratatuille and Truffled Croutons 
£ 12.50
Risotto con Lattuga e Taleggio Servito con Balsamico di Modena
Risotto with Cos lettuce and Taleggio Cheese Served with Aged Balsamic Vinegar
£ 13.00 

Parmigiana di Melanzane al Basilico, Servite con Mozzarella di Bufala Affumicata di Avellino
Oven Baked Aubergines Parmigiana Style Served with Smoked Buffalo Mozzarella From Avellino
 £ 13.50

Side Order

Pure’ di Patate all’Olio Extravergine di Oliva

Mash Potatoes with Extra Virgin Olive Oil

£ 3.00

Spinaci Saltati alla Crema di Burro

Fresh Spinach Sautéed in Creamy Butter 

£ 3.00

Fagiolini Verdi con Scalogno e Parmigiano Reggiano

Fine Green Beans with Shallots and Parmesan Cheese

£ 3.50

Patate Fritte Tagliate a Mano e Cotte in Olio d’ Oliva

Hand Cut House Fries Cooked in Olive Oil Served with Sea Salt

£ 2.75









