PER COIMINCIARE

INVOLLINI DI spaba alla siciLiaNa

CON CReIma DI [INOCCHI
(sWORD{1SH ROLLS WItH eNnNel (gam\

20
BRANDACUJUN
(SHReDDeD COD WItH potatoes, parslev. anD ea VIRGIN OLIve OIL)
18

UOVO DI selLva cBt, CRema DI dSpaRagl,

e scaglie DI GrRaNa paDaNO 42 mesI
(egg, asparagus Cream,grRaNa paDaNoO a%D 42 MONTHS)

14

CROStONe DI paNe alle erBe, LugaNega DI mMONza DI GIGI VIGANO

SCORZa DI LiImONe e taRthO NEeRO
(crOUtON of BReaD WItH HeRBs, LugaNega DI mONza Le60N zest anD Black truffle)

16 'O

fOIe-gRaS, CUORe DI aceto BalsamicoO DI moDeNa,
NOCCIOLe tostate, e paNe al cacao
(fOIe-gRas, Heart of Balsamic VINegGaR, toasten Ha,Nuts, aND COCOa BReaD)

22

CRUDO D’0Osvalpo Leggermente affumicato

CON CIaRDINIERA CON oL10 evo IN vasocottura
(Raw Ham LigHtLy smokeD WItH JaRDIN JaRDINER)

18

PROSCIUttO CRUDO DI maNgaLItsa

e CrResceNza al Latte CRUDO DI pastURO
(manNgalitsa Raw Ham WItH %w miLk cresceNnza)

20



I NOStRI tagLier1 p1 salumi e formaggi

tagliere DI salumiI artigranali
(CHOPPING BOarD of cOLD cuts selLecteD By prReglate CaRNI BULCHER)

22

seLeziONe DI forRmaggl CON coNfetture e miele
(seLectioN of 1taliaN CHeeses WItH Jams aND HONeY )

18

tagliere misto coN affettatr e seLezioNe p1 forRmaggi
(CHOPPING BOARrD of coLD cuts_anD 1taliaN cHeeses)

30

PRIMI piatti

mezZzemanNICHe DI CRACNANO

CON CRema DI PeCORINO, fave e guaNCIaLe CROCCaNte
(pasta WItH PECORINO crReam, fave BeaNs ab CRISPY BACON)

RISOttO CaRNaAROLI cLassico .
CON LugaNega DI mONza DI GIGI VIGaNoO,

mele e taleggio
(carNarolLI RisOtto WItH WItH LugaNeca DI moNza apples anD talegglo)

22 Wy

RAVIOLI DI pere e zOla,

La sua cCRema e seDaNO CROCCaNte
(pear aND zola RavioLl, Its CReam aND CRUNCHV6I,eRv)
2 J

22 >

spagHettl DI GRACNANO ango N€ERO DI VOHERA
OLIO eVO € PepeRONCINO
(gragNaNo spagHett: witH BLack garLic TROm VOGHeRa
extrRa VIRGIN olive OIL aND cHILI pepper)

it
I

14 ‘D

pasta e piselLi, cresceNza DI Latte CRUDO
e tartare DI CamMBeRO ROSSO DI mazara
(pasta anD peas, Raw mILK GROWtH aNDvmazaRéReD PRAWN taRtare)

22 D



SeCONDI piattl

costata /fiorentiNa
(t-BONe steak)

a SeCcoNDa pella razza
Dal 7€/HG al 10€/HG

CONtROf1Letto DRy ageD DI vacca BIONDaA
CON patata al cartocclo
(DRY ageD SIRLOIN WItHgkeD potato)

35

costoletta b1 viteLLo aLLa miLaNese
cotta al pUNtO ROSAa CON RUCOLa e pPOMODORI
(milaNese veal cutlet witH Rocket salap e tomatoes)

35 V3 &

tartara pI fassoNa pella macellLeria:
“PrReglate CaRNI piemoNtesr”

maioNese alla soia e melaNzaNe maRrRINate CON meNta e pINOLI
(faSSONe tartar WItH SOY l’l’laYONNalse AND aUBRERCINeS WItH mINt aND PINE NUtS)

26 -

CarRR€é DI agNelLo IN crosta alle erge,

SENdpPe € aSpaRagl
(rRack of LamB CRUSteD WItH HeRBS. p’lUSt&R&&ND asparagus)

35 L -
*

Baccala coN uvetta e pINOLI
(COD, RAISINS aND PINe NUtS)

28

seppla CRUDa e cotta,

BRICIOLe CROCCANTI DI PROSCIUttO CRUDO, patate e fave
(rRaw aND cookeD cuttLefisH, CRUNCHY cRumBs Qf Raw Ham potatoes, aND fave Beans)

30
*

agretti saltatr IN papella

CON POMODORI S€CCHI e oLive
(fava BeaNs aND sautéep CHICORY)

10

misto DI veRDURe al forNO
(mixeDp BakeD vegetasles)

10



I NOStRI DOLCI

mILLefogLIe DI pasta [1LLO CON crRema CHaNtILLy e fruttr b1 BOsco
(filo pastry milLlefeuille witH cHaNtILLy cReam a%BeRRles)

10 ‘2 &
CON calice DI VINO DI passito DI SiCiLia
16

zaBaloNe frReDDO CON tUORLO D’UOVO DI selva
(colp zaBaglioNe wWItH WILD egg)

9 W
CON calice b1 picoLit
17

La NOstrRa zuppa INgGlese
(SpoNge cake aND CUStaRrRD)

9 D o O
CON calice b1 visciola
14

IL NOStRO tIRAMISU
(tiRamisy)

2 © O
CON calice b1 BaNyULS
16

semifrReDDO al BISCOttO CON CRema al glaNDUja
(Biscuit semifreDpDO WITtH_ClaNDUla CRea%

9 @D o
CON calice DI VINO DI saUterNes
17

BISCOTLI aRtIgIaNaLI VisCOotta CON pregiata maNDORLa DI avola
(HaNDmMabDe BISCUItS WItH fine avoll,mONDs)

6 &

CON calice DI moscato DI sarRaceNa
16

COPeRtO
3

Per oualsiasi INnforRmazioNe su sostanze e allergeNt IL peRSONaLe IN SERVIZIO € a VOStRa DISPOSIZIONe
* (aLcuNI pRODOLLI POtREBBERO eSsere sURGelatr aLl’ORrIgINe)



