ANTIPASTI

Pate di fegatini con nocciole e il pan brioche di Gigliola 18

+ con aggiunta di anguilla laccata 10

Patata montata, funghi e bottarga 22

Insalata di ricciola marinata 22

Torta di spugnole, castagne e albicocche secche 22

Tartare di tonno con gamberessa fritta 22

Pane e coperto 3,5 Acqua “San Felice” 3



PRIMI

Trottole al ragu del giorno 20

Minestra di farro, salsa caciucco e gremolada 22

Ravioli di zucca, burro nocciola e parmigiano 20

Spaghetto ai ricci di mare 292

Risotto alla parmigiana con riduzione di Chianti 20



SECONDI

Animella ai funghi 28

Guancia di vitello al vino rosso e pure 28

Pollo alla cacciatora 26

Baccala fritto con spinaci in saor 28

Pescato del giorno alla mugnaia 28



MENU I CLASSICI

Paté di fegatini con nocciole e pan brioche
Risotto alla parmigiana con riduzione di Chianti
Guancia di vitello al vino rosso e pure
Choux alle nocciole
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MENU A MANO LIBERA

Abbiamo deciso di abbandonare la tradizionale formula di menu degustazione composto
da tante portate in sequenza lasciando spazio ad altri elementi importanti della tavola.
Lidea di ristorante come sala museale in cui esporre i piatti non ci appartiene piu.
Vogliamo favorire I'atto di mangiare come un momento di condivisione, in cui il focus non
sia solo il cibo ma anche la compagnia, il vino, 'ambiente intorno a noi e chi ci serve. Per
questo il nostro menu sara servito in quattro parti: un antipasto con vari assaggi da
condividere, un primo, un secondo e un dolce. Cambieremo i piatti giornalmente percio
non abbiamo un elenco predefinito. Fateci sapere se non gradite qualcosa e cuciremo su
misura per voi il menu. E se gradite una portata in pit saremo ben felici di farci prendere
la mano.
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Il menu cosi pensato e disponibile anche in versione vegetariana ed ha un costo di 80 euro.



