
Antipasti
Apulo lucano 12,00 €

Selezione di salumi e formaggi

Allergeni: latticini

Bruschetta pomodorini e basilico e olio evo 9,00 €

Allergeni: glutine

Polpetta di pane 5,00 €

Allergeni: glutine, uova, latticini, frutta a guscio e derivati

Centobocconi alla paprika su crostini di pane 5,00 €

Allergeni: glutine, pesce e derivati

Pettole con capocollo 16,00 €

Allergeni: glutine, lievito di birra, frutta a guscio e derivati



Primi piatti
Orecchiette piccantine alle cime di rapa 12,00 €

con acciughe e mollica saltata alla paprika

Allergeni: glutine, pesce e derivati

Orecchiette ai cardoncelli, salsiccia e mollica e crusco 14,00 €

Allergeni: glutine, frutta a guscio e derivati

Maccheroncini al ferretto pancetta, asparagi 14,00 €

Allergeni: glutine

Cavatello 4 dita al pomodoro con cacioricotta 10,00 €

Allergeni: glutine, latticini



Secondi piatti
Agnello al forno con patate, carciofi e cipolla di tropea 18,00 €

Allergeni: latticini

Merluzzo con crema di patate e cipolla caramellata 16,00 €

Allergeni: pesce e derivati, pepe

Cozze ripiene 12,00 €

Allergeni: glutine, molluschi, lattosio e uova, frutta a guscio e derivati

Bombette di maiale al forno con patate al forno 16,00 €

Allergeni: latticini, glutine (su richiesta si può rimuovere)



Dolci
Cruscociok 7,00 €

con coulis di frutti di bosco e gelato di crema

Allergeni: arachidi e derivati, cioccolato, latticini, uova, soia, frutta a guscio

Pastzzot 7,00 €

con crema di ceci, ciccolato e frutta secca

Allergeni: frutta a guscio e derivati,  cioccolato, latticini

Coperto 2,50 €

Il nostro impegno per un alimentazione buona e sana



Il nostro impegno è di non usare conservanti, coloranti, additivi chimici, 
glutammato monosodico e margarine. 
I sapori della nostra cucina sono frutto di una attenta selezione delle 
materie prime controllate e di filiera preparati quotidianamente con 
lavorazioni semplici e nel rispetto della loro naturale essenza. 
Le carni sono rigorosamente selezionate da allevamenti non OGM, 
il pesce ha tutti i requisisti di tracciabilità, conservato sottovuoto o 
abbattuto secondo termini di legge, verdure e legumi sono sempre di 
stagione o comunque al naturale. 

In relazione alle diverse possibilità di approvigionamento ed al variare 
delle stagioni i piatti indicati nel presente menù possono essere stati 
confezionati e/o conservati con procedimenti di congelazione e/o 
refrigerazione sottovuoto.
Si rinnova la garanzia che i perfezionati sistemi di conservazione 
assicurano in ogni caso la genuinità e la gustosità dei cibi.
Non si esclude che in tutti i piatti proposti possano esserci tracce di 
allergeni o di loro derivati non specificatamente elencati.
Il personale di servizio è comunque a disposizione per eventuali 
chiarimenti in merito.



Carta dei vini
Vini bianchi: Bottiglia Calice

Grillo Sicilia DOC 2019 - Milazzo 20 € 7 €

Pecorino Le Terre dell'Abate DOC 2020 - Zaccagnini 22 €

Malvasia del Salento IGP 2020 - Varvaglione 20 €

Traminer “Starì” IGP 2021 – Solagna del Principe (Basilicata) 18 €

Grechetto Umbria IGT 2018 – Tenute Baldo 16 €

Pinot Nero dell'Oltrepo' Pavese DOC 2020 - Bagnoli 20 €

Barbaro Basilicata Bianco IGT 2021 – Solagna del Principe 16 €

Roero Arnéis DOCG 2019 - Dolcetto 28 €

Insolia Terre Siciliane IGP 2019 - Milazzo 20 €

Vini rossi:
Montepulciano d'Abruzzo La Cuvèe dell'Abate DOC 2017 - Zaccagnini 20 €

Bonarda dell'Oltrepo' pavese DOC 2020 - Bagnoli 18 €

Nero d'Avola Fontanelle DOP 2013 - Curto 34 €

Dolcetto d'Alba Langhe DOC 2017 – Dolcetto di Dogliani 18 €

Syrah Krio IGP 2014 - Curto 30 €

Sangiovese Umbria IGT 2020 - Broccatelli 16 €

Primitivo di Manduria Papale DOP 2017 - Varvaglione 30 €

Le Volte dell'Ornellaia IGT 2016 - Ornellaia   62 €

Aglianico del Vulture Barbaro DOC 2019 – Solagna del Principe 20 €

Basilicata Rosso Barbaro IGT 2021 – Solagna del Principe 16 €



Bollicine:
Prosecco Valdobbiadene Superiore Conegliano - Le Manzane 28 € 8 €

Champagne Perrier - Jouét Gran Brut 95 €


