
Le preparazioni di alcuni nostri piatti potrebbero prevedere l’utilizzo di additivi alimentari naturali. In conformità con le prescrizioni previste dalla legge, il pesce destinato ad essere consumato 
crudo è stato sottoposto a trattamento di bonifica preventiva. Potrebbe inoltre essere stato mantenuto a temperature negative ( ≤ -20°C 24 ore/  ≤ -35°C per 15 ore ) e aver subito trattamento 

di congelamento.

FV
Antipasti

TROTA MARINATA                      
PESTO DI AVOCADO E CORIANDOLO (3,5)

35,00

ASTICE TIEPIDO                     
BERNESE ALL’OLIO DI OLIVA, ERBE AROMATICHE (2,3,5)

50,00

CARPACCIO DI MANZO BATTUTO 
CAPESANTE CRUDE, CAVIALE (4,5,6,8,14)

40,00

MELANZANA INFORNATA                  
POMODORI ASCIUGATI, PARMIGIANO (5,6,7,8)

30,00

TARTARE DI TONNO 
FERRATELLA E CREMA DI CECI (4,6,10)

35,00

GRAN CULATELLO “RISERVA” NERO 
MOSTARDA DI MELE CAMPANINE (1,8,11)

45,00

Piatti Principali
RICCIOLA SCOTTATA 
LATTE DI TIGRE E VERDURE AGRI (4,9)

45,00

SOGLIOLA ALLA MUGNAIA  
PATATE RATTES AL VAPORE, CAPPERI E LIMONE (4,7)

50,00

FILETTO DI MANZO                  
MORCHELLE AL TARTUFO NERO (5,8,9)

50,00

AGNELLO                     
PESTO DI FRUTTA SECCA E   
SALSA DI VEDURE ARROSTITE (1,3,6,7,8,9)

45,00

PICCIONE ARROSTO                      
FOIE GRAS D’ANATRA E CILIEGE IN CARPIONE (5,7,8)

55,00

Mi Affido …
    PORTATE SALATE ED 1 DESSERT   
    A SORPRESA DELLO CHEF

160,00

    PORTATE SALATE ED 1 DESSERT   
    A SORPRESA DELLO CHEF

130,00

6

4

RAVIOLI 
AGRUMI, CROSTACEI CRUDI E ZAFFERANO (1,2,3,4,9)

40,00

SPAGHETTO 
LUPINI DI MARE, ZENZERO E FRIGGITELLI (1,9,14)

35,00

SPAGHETTO AL FUMO 
FONDUTA DI PECORINO DI FOSSA (1,4,7)

25,00

AGNOLINI DEL PLIN                      
BAGÖSS E MELE ASCIUGATE (1,3,7,10)

30,00

RISOTTO 
BURRO D’OSTRICA, PREZZEMOLO E RICCI (7,14)

35,00

Primi
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