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Emozionarsi
per emozionare

Giuse Ricchebuono

9



Per iniziare

Capesante, pere Williams, cime di rapa e peperoncino
23 €

Tentacolo di polpo, zucca, i suoi semi e aglio nero
23 €

Velo di calamaro, finocchio e olive taggiasche
24 €
Carpaccio di diaframma, rafano, uova e Parmigiano Reggiano
20 €

Uovo poché, topinambur e fondo di pomodoro arrostito
18 €

| primi piatti
Gnocchetto, ceviche nero, squacquerone e aneto

22 €

Riso affumicato, anguilla, cavolo nero e limone
24 €

Ravioli di finferli, pil pil di baccald e mandorla tostata
25 €

Spaghetto “Monograno Felicetti”,barbabietola, ostrica e nasturzio
28 €



I pesci e le carni

Agnello degli abissi
35 €

Il piccione e l'alveare
40 €

Seppia in due portate
34 €

Rombo in porchettaq, patate e acetosella
32€

Dolci provocazioni

Acino d'uva
15 €

E quasi magia...
15 €

Cavol... Fiori
15 €

Assoluto di Cioccolato Valrhona
e Habanero

15 €

Alcuni prodotti freschi di origine animale, cosi come i prodotti della pesca
somministrati crudi, vengono sottoposti ad abbattimento rapido di temperatura
o potrebbero essere stati congelati all'origine dal produttore per garantire la
qualita e la sicurezza ai sensi del Reg. CE 852/04 e Reg. CE 853/04. Il cliente &
pregato di comunicare al personale di sala la necessita di consumare alimenti
privi di determinate sostanze allergeniche prima dell'ordinazione. Durante le
preparazioniin cucina non si possono escludere contaminazioni crociate pertanto
i nostri piatti possono contenere sostanze allergeniche ai sensi del Reg. UE 1169/11 -
CONSULTARE IL LIBRO DEGLI INGREDIENTI



Il nostro menu
degustazione

Uno per tutti,
tutti peruno

Un percorso a mano libera tra mare
e colline della Romagna composto da 7 portate
realizzato da Matteo, Alberto, Mattia
con la filosofia dello chef Giuse Ricchebuono

90 € (bevande escluse)

Continua il sogno...
con due ulteriori portate

110 € (bevande escluse)

Caffe e piccola pasticceria
5€

I nostri menu degustazione vengono
realizzati per un tavolo completo



