PER COIMINCIARE

MONDegHILI
CON maioNese al rRafano

(meatBalls witH HORSERADISH mMayoONNalse)

12 2 0 O

“D’osvalpo” Leggermente affumicato
CON GIaRDINIERa IN oLiocottura

(rRaw Ham LigHtLy smokeD witH OIL COOKING JaRDINIERE)

20

CaRPaCCIO DI wWagyu maRrINato
coN ficHr e scaglie b1 graNa

(maRriNatep wagyu carpacclo, smokeb eggplant caviar)

20 O

mipolLLo al forno
CON cIpolla rossa DI tROPea IN aGRODOLce

(BakeD maRROW WItH sweet aND SOUR tROpea ONION)

8

LINgUa IN salsa verDe
(toNgue IN salsa verDe)
o Q@ O

12
acCIUGHe sICILiaNe, mINI PaNBRIOCHeS Dell’osteria,
BURRO MONtato alle erBe

(mINI PaNBRIOCHES Of tHe taveRN WItH aNCHOVIES)
e © 0 O

1L NOstRO Baccala maNtecato CON poleNta fritta
(creamep cob witH frRiep polenta)

3 Q@ 0 O

I NOStrI tagLier1 p1 salumi e formaggi

tagliere DI salumiI artigranali

(cHOPPING BOaRD of colb cuts selecteD By preglate CARNI BULCHER)

22

seLezioNe pI formaggr con confetture e miele

(seLectioN of ItaliaN CHeeses WItH jJams aND HONey)

20 O

tagliere misto coN affettatr e seLezioNe p1 formaggr

(CHOPPING BOaRrD of coLp cuts anD ItaliaN cHeeses)

30 O



PRIMI pIatti

mezze maNICHe
CON CRema DI PECORINO “GRaNDUCA DI maNDas”
pepe tostato e guaNciale croccaNte

(Pasta WITH PECORINO CReam, CRUSHeD PepPPeR aND CRUNCHY CHeek)
1 6 r‘:// 0

R?otto CaRNaRroL1 classico,
I

CHI e ZzOLa paNNa veRrDe
(RIsOtto carNarolLl classico figs aND zola GReeN cream)

18 o T

Z1t1 spezzati alla geNovese
(pasta witH Beef stracotto, ONIONS aND Laurel)

16 (&

GNOCCHI DI Zucca, salsiccia bI BRa scottata
e scaglie b1 magNus

(seaReD BRa Ssausage pumpkin CNOCCHI aND scales Of magNUS)

RAVIOLI RIPIENI DI PORCINI
CON gamBeRO ROSSO e CRema DI patate

(RaVIOLI SthfeD WITH PORCINI MUSHROOMS WItH ReD SHRIMP aND CReam Of potatoes)

>k

(solo La pomeNica)
taJaRIN, BURRO DI alRasca,
Zaf eRaNO IRANIANO e LImONe

(tajariN, alRasca BUtteR, IRANIAN saffroN anD Lemon)

18 o 0




SeCONDI pIattl

costata /fiorentiNa
(rIBeye /t-BONe steak)

a secoNDa pella razza
Dal 7€/HG al 11€/Hg

costoletta b1 viteLLo alla milaNese
cotta aL puNtoO ROSa CON patate

(milaNese veal cutlet witH potatoes)

35 (@

tartara DI fassoNa
“Preglate CarRNI piemoNtes!”
CON fUNgHI aRROStO e CrRema DI PaRMIGIANO

(faSSONa tartar WItH ROasteb MUSHROOMS aND CReam Of ParmesaN CHeeSQ)

22 O

LINGOtto DI BLack aNGUSs DRy ageD “creekstoNe farms”
Battuto al coltellLo e scottato,
CON BaRBaBIletolLa aRROStO, salsa al pepe e seNape

(BLack aNgus DRy ageD INGOt WItH ROasteD BeetROOL, peppeR aND MUStarD sauce)

260 O 0 @&

paNcia DI malraLiINO CBt,
cIpoLLa arRROStO e jus al porto

(cBt pIG Belly, ROasteD ONION aND Jus al pOrt)

20 (4 T

*

calamaro RIPIENO DI CacCIO e pepe,
PORRO CONIIt e OLIO aL LimoNe

(sQuID stuffep witH cacio anp PepPeRr, confit Leek anD LemoN oIL)

30 @ O

SGOMBRO scottato, zucca, oLio al ROSmaRrRINO
€ maNDORLe tostate

(seareD mackerel, pumpkiN, ROsemary OIL aND toasteD aLmoNDS)

22@

*

scarola Brasata, olive taggrascHe e PINOLI

(BraiseD scarola, taggrasca olives aND pINe NUtS)
10 ©

mIisto DI VeRDURe al fORNO
(mixep BakeD vegetasnles)

10



I NOStRI DOLCI

CRemoso al cioccolato, sfogLIa DI pasta fiLLo.

olio evo e cristalli b1 sale malponN
(creamy cHocolate, fiLo pastry, o1l anD salt crystals)

9 & &)
CON calice DI passito DI paNtelLLeria
17

caffe, fonpeNnte e caramellLo salato

(creamy coffee, park cHocolate anD salt caramel)

9
CON calice b1 ratafia
6 @ © O

cHeese - cake a1 ficur coN La sua confettura

(fig cHeesecake witH 1ts jam)

9 ‘

9 (2 o) 0
CON calice b1 BaNyULS
17

pere al VINO, cCRema al. mascarRpONe e maNDORLe tostate

(WINe pears, masCcaRpONe CReam aND toasteD aLl’l’lONDS)

s9 © O O
CON calice DI VIN DI VISCIOLa
14

La Nostra piccola pasticceria alLa maNDORLa
€ SCORzetta DI araNcia al ctoccolato

(OuR Little almOND pastrRy SHOP aND CHOcOLate OrRaNge zest)

6 © O
CON calice DI moscato DI sarRaceNa
16
COPeRrtO
3

Per qualsiasi informazione su sostanze e alLergeNI IL peRsONaLe IN SERVIZIO € a VOStRa DISPOSIZIONE
* (aLcuNI prRODOLLI POtREBBERO eSserRe SURGelatl aLl’origINe)



