


Carne

ANTIPASTI – Appetizers

PRIMI PIATTI - First Corse

SECONDI PIATTI - Main dishes

Lingua di vitello piastrata, marmellata di limoni, cipolla rossa, finocchi e mandorle

Grilled veal tongue, lemon marmalade, red onion, fennel and almond

ALLERGENS: sedano(celery) – frutta secca (nuts)

€. 17,00

Pancake di castagnaccio, cinghiale in umido e gel di melagrana

Chestnut pancakes, stewed wild boar and pomegranate jelly

ALLERGENS: sedano(celery)- frutta secca (nuts) – latticini (milk)

€. 17,00

Cappellacci ripieni di porro, maialino e croccante di verdure

Cappellacci stuffed with leek, pork ragù and crunchy vegetables

ALLERGENS: glutine(gluten)-latticini(milk)- uova (eggs) - sedano(celery)-solfiti(suklphite)

€. 20,00

Tagliolino al cavolo nero, ossobuco e funghi pioppini

Tagliolino with black cabbage, ossobuco and pioppini mushrooms

ALLERGENS: glutine(gluten)-latticini(milk)-sedano(celery)-uova(eggs)-solfiti(sulphite)

€. 20,00

Guancia brasata, cremoso di patate dolci e julienne di verdure in agrodolce

Braised cheek, creamy sweet potato and julienne sweet and sour vegetables

ALLERGENS: sedano(celery)

€. 22,00

Spalla di maialino, fagioli alla liquirizia e polenta taragna morbida

Pork shoulder, licorice beans and soft taragna polenta

ALLERGENS: sedano(celery)

€. 22,00



Pesce

ANTIPASTI – Appetizers

PRIMI PIATTI - First Corse

SECONDI PIATTI - Main dishes

Baccalà mantecato, polenta soffiata, tartufo e broccoli

Creamed cod, puffed polenta, truffle and broccoli

ALLERGENS: pesce(fish) - sedano(celery) - latticini (milk)

€. 18,00

Gnocchetti di seppia, cozze al dragoncello su vellutata di ceci

Cuttlefish gnocchi, tarragon-sauced mussels on a chickpea cream soup

ALLERGENS: glutine(gluten)- pesce(fish)- sedano(celery) - uova (eggs)

€. 18,00

Chitarrino alle alghe, calamari, zenzero e lardo

Chitarrino with seaweed, squid, ginger and bacon

ALLERGENS: glutine(gluten)-pesce(fish)-sedano(celery)-uova(eggs)

€. 21,00

Ravioli di ombrina, topinambur e tartufo

Ravioli with sea bass, Jerusalem artichoke and truffle

ALLERGENS: glutine(gluten)-pesce(fish)-latticini(milk)sedano(celery)-uova(eggs)

€. 21,00

Rotolo di branzino, crema di sedano, rapa al vin santo, cavolo viola, riso soffiato al te verde

Sea bass roll, creamed celery, turnips with vin Santo, purple cabbage, green tea puffed rice

ALLERGENS: pesce(fish)-sedano(celery)

€. 24,00

Pescato del giorno, rapa bianca, alghe, marmellata di porri, rapa rossa croccante

Catch of the day, white turnip, seaweed, leek jam and crispy beetroot

ALLERGENS: pesce(fish)-sedano(celery)-solfiti(solphite)

€. 24,00



Verdure

ANTIPASTI – Appetizers

PRIMI PIATTI - First Corse

SECONDI PIATTI - Main dishes

Uovo morbido, crema di patate, crumble di pecorino e tartufo

Soft egg, potato cream, pecorino crumble and truffle

ALLERGENS: uovo (eggs)- latticini(milk)- sedano(celery) – glutine (gluten)

€. 15,00

Gyoza di verdure piastrate con agrodolce di zucca

Grilled vegetable gyoza with sweet and sour pumpking sauce

ALLERGENS: glutine (gluten) - sedano(celery)

€. 15,00

Risotto cavolfiore, zafferano e noci salate

(minimo due persone, tempo di cottura 20 minuti)

Risotto with cauliflowers, saffron and salted walnuts

ALLERGENS: ALLERGENS: latticini(milk) - sedano(celery) - frutta secca (nuts)

€. 16,00

Gnocchi di ceci ripieni di taleggio con radicchio rosso

Chickpea gnocchi stuffed with taleggio cheese and red radicchio

ALLERGENS: glutine(gluten)-latticini(milk)-sedano(celery)- Uova(eggs)

€. 16,00

Tre consistenze di zucca, spuma al gorgonzola, caramello di vino rosso e rosmarino

Three textures of pumpkin, gorgonzola mousse, red wine caramel and rosemary

ALLERGENS: latticini(milk)-sedano(celery)-Uova(eggs)

€. 18,00

Gnocco di patata piastrato, carote, cicoria, cipolla, crumble di avena e crema di pecorino

Grilled potato dumplings, carrots, chicory, onion, oat crumble and pecorino cream

ALLERGENS: uova(eggs)-sedano(celery)

€. 18,00



MENÙ DEGUSTAZIONE - Tasting Menu

Menù Vegetariano.

Vegetarian Menu.

€. 45,00 (senza vini) - €. 60,00 (inclusi 4 vini abbinati)

Menù di terra

"Terra" Menu

€. 50,00 (senza vini) - €. 65,00 (inclusi 4 vini abbinati)

Menù di mare

"Seafood" Menu

€. 60,00 (senza vini) - €. 75,00 (inclusi 4 vini abbinati)

Lo  Chef  Gilberto  Rossi  propone  per  tutti  i  commensali  dello  stesso  tavolo  tre  menù

degustazione, di sei portate, composto da i due antipasti, i due primi, un secondo fra quelli

del menù scelto ed un dolce.  Chef Gilberto Rossi offers for all the guests of the same table four

menu 'tasting.

Tutti e tre a seconda della tipologia scelta con gli assaggi dei due antipasti, i due primi, un 

secondo a scelta ed un dessert a sorpresa / All three depending on the type, with two 

appetizers, the two first courses, a second course of your choice and a surprise dessert.

Pane artigianale e coperto €. 4,00 (artisan bread and cover €. 4.00)

Acqua minerale “San Pelligrino” o "Panna" €. 3,00
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Dolci e Delizie

Crostatina, crema al limone e meringa flambata

Tart, lemon cream and meringue flambé

ALLERGENI: glutine(gluten)-Uova(eggs)-latticini(milk)

€. 7,00

Semifreddo all’arancia confit, gocce di cioccolato, crumble all’avena e salsa al caffè

Confit orange parfait, chocolate, oats crumble and coffee sauce

ALLERGENI: uova(eggs)- latticini(milk)- frutta a guscio(nuts)

€. 7,00

Tortino soffice, mousse al caramello, croccante-morbido di nocciole

Soft flan, fudge mousse, crunchy-mellow hazelnuts

ALLERGENI: glutine(gluten)- Uova(eggs)- latticini(milk)- frutta a guscio(nuts)- solfiti(sulphites)

€. 7,00

Mousse di cioccolato all’acqua, pane anice e noci e Composta di frutti di bosco

Water chocolate mousse, anise and nuts bread, wild berries compote

ALLERGENI: Glutine(gluten)- uova(eggs)- latticini(milk)- frutta a guscio(nuts)

€. 7,00

Cremino al cocco, ananas caramellato e chips di mela verde

Coconut cream, caramelized pineapple and green apple chips

ALLERGENI: frutta a guscio(nuts)

€. 7,00

Degustazione di tre dolci a scelta

Tasting of three desserts

ALLERGENI: secondo dessert scelti in degustazione, vedi sopra

€. 15,00

DOLCI – Desserts
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Zibibbo Balanubi Terre siciliane Igt – Nicosia - Sicilia

€. 4,00 a bicchiere

Prezzo bottiglia da 500 ml €. 20,00

Malvasia Balanubi Terre siciliane Igt – Nicosia - Sicilia

€. 4,00 a bicchiere

Prezzo bottiglia da 500 ml €. 20,00

Moscato d’Asti Docg  2023 – Airone - Piemonte

€. 4,00 a bicchiere

Prezzo bottiglia da 500 ml €. 21,00

Recioto di Soave classico Docg 2021 –  Cantina di Soave - Veneto

€. 5,00 a bicchiere

Prezzo bottiglia da 500 ml €. 24,00

Ramandolo Docg 2020 – Cantina Zuccolo - Friuli

€. 5,00 a bicchiere

Prezzo bottiglia da 500 ml €. 24,00

Moscato di Pantelleria Kabir Doc 2022 – Donnafugata - Sicilia

€. 6,00 a bicchiere

Prezzo bottiglia da 375 ml €. 27,00

Amelio Vin Santo Pisano di San Torpè ’09  - Cupelli - Toscana

€. 6,00 a bicchiere

Prezzo bottiglia da 375 ml €. 32,00

Vin Santo bianco dell’empolese Piazzano Doc 2010 – Piazzano - Toscana

€. 7,00 a bicchiere

Prezzo bottiglia da 375 ml €. 36,00

Sautern Chateau Haut-Monteils Asc 2020 – Domaine de Monteils - Francia

€. 9,00 a bicchiere

Prezzo bottiglia da 500 ml €. 45,00

Passito  di Pantelleria Ben Ryé Doc 2021 – Donnafugata - Sicilia

€. 12,00 a bicchiere

Prezzo bottiglia da 375 ml €. 75,00

Degustazione di tre rum “standard”

€. 15,00

Degustazione di tre rum “premium”

€. 25,00
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i INFUSI BIOLOGICI - Organic Infusions

Organic Wild Berry infusion.

Ibisco, radice di liquirizia, rosa canina, ortica, ananas, mirtillo – senza caffeina.

€. 3,00

Organic African rooibos infusion.

Rooibos (tè rosso Africano) – senza caffeina.

€. 3,00

Organic lemon e ginger infusion.

Citronella, radice di zenzero, radice di liquirizia, scorza di limone – senza caffeina.

€. 3,00

Organic comforting fennel infusion.

Semi di finocchio – senza caffeina.

€. 3,00

INFUSI TULSI (basilico indiano) - Tulsi Infusions (indian basil)

Tulsi Original.

Blend di tre varietà di tulsi – senza caffeina.

€. 4,00

Tulsi Lemon Ginger.

Blend di tulsi, lemongrass e ginger – senza caffeina.

€. 4,00

Tulsi Cinnamon Rose.

Blend di tulsi, cannella e rosa – senza caffeina.

€. 4,00

Tulsi Sleep.

Blend di tulsi con erbe rilassanti – senza caffeina.

€. 4,00


