Antipasti
(Starters)

gyom & verdivee / %W@u dela casa (1,2,6,11)

(VW&/ 5/?/2&@/9 %wmao{é%am)
10€ / 14€

%W%MWMML@%W@&&VM&% KM@W@/K@;W
nena, cittonette agl agrumi (14,11)
( @Zaa%% taitaze, /960%0& C/Aﬂga?@ /aﬁemﬂ,@, Mu/zé W/M/ gM sesame 0%@550/17/,
cittus vinaigrette)

75€

Sgambro. i infusione A bacche, té verde ed etbe atomatiche con
fetchiup A datterine gialls, cipolla catramellata, maionese alla salsa
L‘aﬁém;@/am?wéﬁawa//&m (1,346)

(O luckorel, infused with beviies, grean tea and herbs with yellew datterine bebdugp and

tatini mayennaise with ghedk Mmf)
74€

Came salads con noci, insalatina misticanza, tavanelle in osmosi 4
WVM,W%ga&W@WW%Wm(S)
(Cured beg| “ caime saluadda”, walhuds, sangine salud radishes in green apple asmasis,
ONVledena balsamic vinegatr )
75€

%WWW%%WWW@W@%W@W
(14,7)

(Cundy tace with creamed cod and dehydiated
black alives.)

75€



Primi
(Flust Coweses)

§WWWWCM5MMM, W@pm&wﬁm
(148)

(Handnadt strozzapteti ’&OWW with sea bass, aetichoRes M/om nuts)
17€

WVM%M@,/MOM@#@%&M@%@M&%PW
casereccio condita e 5/94/@%/5@ (12,3)
(Handmad green tagliolini with mantis sKeimp, wilil fennel andseasoned’
soutéed Bread crumbs)
76€

%atmm;pmm, /m,mlb@;mﬁa’c@, W&ﬂc&maa&aa//m@a

scottate (2,7)
(mmmm/pm2pm§m) / (mini 2 portions,)
76€

gmcoﬁém/ﬁ@fm Mf@meofomeaefmﬁﬁ@%mm
(1,3,78)

Hakes)
73€

eaﬁae/%éto con cteyma &ﬂ /91/5@%/44/ /D/a;mm/m, Mn/o/z/ﬂ, salsiccia
WW @?acceoﬂéaﬁa/ (1,3,7)
(Handade teaditional Caﬂ%%été with, spling peas cream, teadltional sausage,
almondt and cooked grape must doops)
75€



Secondi
(MNMain Cowrses)

W@%W%P&W,qu{lbwwqéaammoﬂgwe
MM@%@@@&W@ZW&@K@&@@W(%G}
(g@WMMfM, WWWW’ WW@WZX/& 5@@0@%@@//

Belgian endre)
79€

tosmatine, petals df sealbgno glussati al asato " Albioli” Casale 460
Giglio (4,15)

(Reasted actopus tentacles skewen, tosematy gratinated fennel cream, Albiola
Casale 4l Giglio wsé wine glazed shiallot petals )
20€

QMMPWWPMQ@WM%MW%WO%M@ZM
e pepe tosa (1210,15)

/901/2@@ )
7€

(1,3,78)

74€

Brasato d manzo al Porto con patate al foma alburo salato (712)
(Cort wine braised beef with salledbutter baked potatoes)

17€
W%WW@ZM&@W&@WW@&%%&W%@MW&&@
(712)

76€



scmpre Disponibili (cAbways available)

Cappellett; ol g (1.3.7.72) 72€

Clppelletts ol ragiv di seitan (7.3.7.6) 73€

&ppe%%afpmmgw&m(/,)’,7) 70€
Desserts

CSM@@&/Q@ @/mﬁ@lbz@[m alll anice stellate., crumble aﬂpﬁﬁt@//w% alle
mandb/ele e salsa @ZW&‘@/M@VLL‘@ (1,3,78)
( 6%/@ %m/w//% /l@/fmw/wa% star anise, abmond shoitcrust pastiy cwmble andl ik

7€

MNamelaka (ceema & latte) @Z@m&mgé@m,/ﬂa&%an/m, scorza A
arancia e amaetto sbiiciolato (1,7.8)

( N hite chocolate ]U @m@/@(@ cream with lba&? Lon /’&wo‘é, @2@//&%@ zest @//bqﬂ

macaon ceumbs )

7€

(Fanna cotta with g@WWé scented green app le ?”/ y

6€
6€
Acqua 75 ol 3€ Copetto 3€
Titti i /mmato & pasta presenti nel menu sono. %Pamﬁ(ﬂ con (Al the pasta ,f//a/yaf on the menu are available

’Zaﬁol ﬁm&(%wrm& o con /za?d 0% seitan ( Ve?am ) , al, lbomooﬁ/w o inbiance  with tradllional ‘zagd/ o seitan ?/47/2 ( Vﬁyﬂl/b ), With, tomate o /)/am )

Legar 1da Allet deni

ﬁ“ 1 Glutine (gluten,) ? 2 Crostacei (cuustaceans) @ 3l (eggs) @ 4 Pesce (fish) @ 5 cArachicl (peanats)

69 6 Seia (s051) @ 7 btte (milk d‘((’ 8 Ftutta a guscia % 9 Sedana B 10 Senape (mustase)
and daing (fouits in shell) (celery)
products)
§2§% 11 Sesama ‘ 9 12 Anichick solforica OO 13 Lypinc . 14 Malllesehic 3% 15 Pradt Congelunta
900" pame) (sulfir Hopid and (lpins) S Omelluses) (frozen product)

sulpliites)

?M/WM&&MZ@M%WM, l/opwyﬁf'amaﬂm/ammi/p%m&.



	Antipasti (Starters)
	Gyoza di verdure / di gamberi della casa (1,2,6,11) (vegetable / shrimp homemade gyoza) 10€ / 14€
	Tartare di ombrina con julienne di cavolo viola, salsa yogurt al sesamo nero, citronette agli agrumi (1,4,11) (Croaker tartare, purple cabbage julienne, yogurt and black sesame dressing, citrus vinaigrette) 15€
	Sgombro in infusione di bacche, tè verde ed erbe aromatiche con ketchup di datterino giallo, cipolla caramellata, maionese alla salsa tahini e pane guttiau al forno (1,3,4,6) (Mackerel infused with berries, green tea and herbs with yellow datterino ketchup and tahini mayonnaise with greek yougurt) 14€
	Carne salada con noci, insalatina misticanza, ravanelli in osmosi di mela verde, gocce di balsamico tradizionale di Modena (8) (Cured beef “carne salada”, walnuts, songino salad, radishes in green apple osmosis,   Modena balsamic vinegar ) 15€
	Taco croccante ripieno di baccalà mantecato e terra di olive nere (1,4,7) (Crunchy taco with creamed cod and dehydrated black olives)  15€
	Primi (First Courses)
	Tagliolini verdi con canocchie, finocchietto selvatico e mollica di pane casereccio condita e spadellata (1,2,3) (Handmade green tagliolini with mantis shrimp, wild fennel and seasoned soutéed bread crumbs) 16€
	Risotto con spinacino, rana pescatrice, latte di cocco e olio al porro scottato (2,7)  (minimo per 2 persone) / (minimum 2 portions) (Anglerfish risotto with baby spinach, coconut milk  and seared leek oil)  16€
	Secondi (Main Courses)
	Spiedone di tentacoli di polpo arrosto, crema di finocchi gratinati al rosmarino, petali di scalogno glassati al rosato “Albiola” Casale del Giglio (4,15) (Roasted octopus tentacles skewer, rosemary gratinated fennel  cream, Albiola Casale del Giglio rosé wine  glazed shallot petals ) 20€
	Gamberoni panati in panko e cornflakes con crema di cavolfiore al lime e pepe rosa (1,2,10,15) (Panko and cornflakes breaded prawns with lime and pink pepper cauliflowers puree) 17€
	Flan di bietola e patate con fonduta al taleggio e nocciole tostate (1,3,7,8) (Chard and potato flan with Taleggio cheese fondue and toasted hazelnuts) 14€
	Brasato di manzo al Porto con patate al forno al burro salato (7,12) (Port wine braised beef  with salted butter baked potatoes) 17€
	Costine di maiale cotte a bassa temperatura con cipolle borrettane in agrodolce (7,12) (Low temperature cooked pork ribs with sweet and sour borrettane onions) 16€
	Sempre Disponibili
	(Always available)
	Cappelletti al ragù (1,3,7,12)                          12€
	Cappelletti al ragù di seitan (1,3,7,6)                  13€
	Cappelletti al pomodoro o in bianco (1,3,7)           10€

	Desserts
	Semifreddo al caffè profumato all’’anice stellato, crumble di pasta frolla alle mandorle e salsa al cioccolato fondente (1,3,7,8) (Coffee semifreddo flavoured with star anise, almond shortcrust pastry crumble and dark chocolate reduction) 7€ Namelaka (crema di latte) al cioccolato bianco, passion fruit, scorza di arancia e amaretto sbriciolato (1,7,8) (White chocolate Namelaka cream with passion fruit, orange zest and macaron crumbs) 7€ Panna cotta con gel di mela verde al bergamotto (7)  (Panna cotta with bergamot scented  green apple gel )       6€       Frutta fresca e gelato (7)(Fresh fruit and ice cream) 6€
	Acqua 75 cl. 3€                              Coperto 3€
	Tutti i formati di pasta presenti nel menu sono disponibili con ragù tradizionale o con ragù di seitan (vegano), al pomodoro o in bianco
	(All the pasta shapes on the menu are available  with traditional ragù or seitan ragù (vegan), with tomato or plain)
	Legenda Allergeni



