
restaurant 

Menù 



Volver è il racconto di un  viaggio 
una storia nata in Toscana, arricchita dai profumi d'oriente tra Hong Kong, 

Shanghai, Singapore e Azerbaijan, e infine tornata a casa, per perdersi nell'infinito 
abbraccio dell'orizzonte blu 

Chef Roberto De Franco 



Le degustazioni  

I classici del Volvèr 

Amuse bouche  

Tartare di gamberi rosa 
avocado, agrumi, ginger e soya  

Risotto acquerello al nero di seppia   
Seppie marinate, crudo di gamberi, limone e mandorle tostate  

Filetto di ricciola 
Leggermente scottato, salsa allo zafferano, verdure autunnali  

Sigaro di cioccolato  
Fondente 70%, ananas caramellato alle spezie, sorbetto ai lamponi 

 60 euro 

Carta Bianca 
Una sequenza di 5 portate create a mano libera dallo chef   

Un percorso che varia in base alle migliori materie prime disponibili  

70 euro  

I menu degustazione sono  suggeriti per il tavolo completo  

                                                                                                                        



Antipasti 
Plateau di 6 Ostriche Kys Les Parcs Saint Kerber 

30 euro  

Tartare di gamberi rosa 
Avocado, emulsione di agrumi, ginger e soya 

22 euro 

Calamaretti del tirreno leggermente scottati  
Spuma di patate e bottarga  

20 euro 

Capesante rosolate con guanciale di cinta senese 
fonduta di zucca gialla, salsa al corallo  e nocciole   

24 euro

Terrina di foie gras al vin Santo 
Prugne, gel di lamponi, marmellata di cipolle di Tropea e pan brioche 

24 euro 

Uovo 64° al tartufo  
Uovo Biologico, tartufo di San Miniato, spuma al parmigiano 

22 euro 



Primi piatti 
Linguine del pastificio dei campi di Gragnano  

“Aglioeolio ” calamaretti e briciole di pane croccante  
20 euro 

Risotto acquerello al nero di seppia   
Seppie marinate, crudo di gamberi, limone e mandorle tostate  

20 euro 

Fusilloni di Gragnano 
Con filetti di pescato, pomodorini e olio al prezzemolo  

22 euro 

Spaghettoro Verrigni 
Tartare di gamberi rossi e stracciatella di bufala  

24 euro 

Pappardella ripiena con brasato di manzo 
Il suo fondo come salsa e fonduta di Parmigiano 

20 euro 

   



Secondi piatti 
“Bollito non bollito” di mare 

Filetto di pescato, mazzancolle, calamari, verdure del momento e 
maionese all’olio evo  

30 euro 

Filetto di ricciola 
Leggermente scottato, salsa allo zafferano, verdure autunnali  

30 euro 

Seppioline novelle rosolate con erbe aromatiche  
Bietole e la loro essenza al nero

26 euro  

Pollo biologico cotto a bassa temperatura  
Soffice di patate, salsa al rosmarino e verdure autunnali  

26 euro 

“Filetto” di sedano rapa in diverse consistenze  
 Arrostito, in crema, il suo fondo come salsa, pinoli  tostati 

20 euro   

Pescato del giorno 
Al forno, cotto sulla sua lisca con verdure di stagione  

   9 euro l’etto  

                                                                        



Le dolci Idee 
Sigaro di cioccolato fondente Amedei 70%   

Ananas caramellato alle spezie, sorbetto ai lamponi 

Cannoli farciti con mousse di ricotta 
Arance candite, sorbetto al pompelmo rosa e moscato 

 mele e caramello salato  
Composta di mele, crumble al ginger, gelato al caramello salato  

Il nostro Tiramisù 
Mousse al mascarpone, cremoso al cioccolato, gelato al caffè 

Caprino e frutti di bosco 
Mousse al caprino, sorbetto ai frutti di bosco 

10 euro 

Vini da dessert 
La Spinetta Moscato d’asti docg bricco quaglia 

6 euro 

Poyer & Sandri essenzia vendemmia tardiva 
8 euro

Poyer & Sandri Merlino 
8 euro 

 
Villa Spinosa Recioto Della Valpolicella 

8 euro 

Solidea passito di Pantelleria 
8 euro 

Passito Bianco Liguria di levante  
8 euro 



www.ristorantevolver.com 

Nelle nostre cucine e nei nostri laboratori utilizziamo: cereali, crostacei, uova, pesce, arachidi, soia, latte, frutta a guscio, 
sedano, senape, semi di sesamo, lupini, molluschi. La nostra attenzione alle allergie è molto alta e i nostri collaboratori sono 
informati della composizione dei piatti per aiutarvi nella scelta e minimizzare il rischio, non possiamo però garantire una 
possibile contaminazione crociata. Il pesce destinato a essere consumato crudo o praticamente crudo è stato sottoposto a 
trattamento di bonifica preventiva conforme alle prescrizioni del regolamento (CE) 853/2004, allegato III, sezione VIII, capitolo 
3, lettera D, punto 3.  
Nell’eventualità in cui il prodotto fresco non fosse disponibile, potremmo servirci di prodotti congelati e sarà comunicato di 
volta in volta al cliente 

http://www.ristorantevolver.com

