
LA VOLIERA 
 

La cucina è aperta  
dalle 18.30 alle 23.00 

 
 
GIARDINIERA  Maison                                                                                                               5                                             
 
“CAPPUCCINO” DI  VELLUTAT DI ZUCCA CON PANNA SALATA                                                      
5                    
 
PANE TOSTATO CON BURRO SALATO E ACCIUGHE DEL  MAR CANTABRICO MARINATE                   
9   
 
CAPONATINA DI MELANZANE ALLA SICILIANA SU FRISELLA, CON SCAGLIE DI RICOTTA 
SALATA    10 
 
INSALATA AI SAPORI DI  AUTUNNO CON ZUCCA ,RADDICCHIO FETA E PERA “ABATE”                  
11                                                                                      

 
BATTUTA DI CARNE CHIANINA  AI TRE  “SAPORI” CONDITA CON OLIO EVO E SCAGLIE                  
12 
DI GRANA STAGIONATO 24 MESI (100 GR.)                                                                        
 
TOMINO CON SALSA AL TARTUFO  E MIELE, IN CROSTA CROCCANTE CON MISTICANZA   
POMODORINI E FICHI SECCHI                                                                                                  12 
 
CARPACCIO DI SALMONE MARINATO CON ZUCCHERO “MUSCOVADO” SU  
CRUDITE’ DI FINOCCHI   CROCCANTI E ARANCE                                                                         
12                                                                               
 
QUADRELLI DI PASTA FRESCA RIPIENI DI CACIO E PEPE CON                                                     
14 
GUANCIALE CROCCANTE   
 
TONNARELLI DI PASTA FRESCA  ALLA SICILIANA CON TONNO ,CAPPERI E POMODORINI               
14                                                                                         
 
TORTINO DI RISO CROCCANTE CON ZUCCHINE , MANTECATO CON SCAMORZA SU   
FONDUTA DI FORMAGGIO                                                                                                       13                    
 
TATAKI DI FILETTO DI  MANZO CON SALSA ALL’ORIENTALE                                                       
23 
 
TONNO DI CONIGLIO ALLA “PIEMONTESE” CON MISTICANZA RUSTICA 
 E  CULISSE AI FRUTTI ROSSI                                                                                                   18                                   
La mezza 10                                                                                           
                         
CARPACCIO D’ARROSTO   IN SALSA “MONFERRINA”       CON FIORE DI CAPPER0                         
14                               
La mezza 10 
 
CROCCHETTE DI BACCALA’ CON LETTICCHIE MIGNON DI “USTICA”  SPEZIATE                              
16 



La mezza 9                                                   
COTOLETTA DI VITELLO ALLA MILANESE CON POMODORINI ALLE ERBE PROVENZALI                  
22 
 
TAGLIERE TOSCANO:                                                                                                              16 
Salame di cinghiale , Fesotto stagionato  ,Sbriciolona       
La mezza 10                                                        
 
SELEZIONE DI PECORINI ACCOMPAGNATI  DA MARMELLATE                                                      
13 
La mezza 8 
 
SELEZIONE DI FORMAGGI FRANCESI ACCOMPAGNATI DA MARMELLATE E MOSTARDA                 
16 
 

ACQUA LURISIA VETRO 0,50 cl.   2,5         CAFFE’ 2           DECAFFEINATO 2,5 

 


