
 



 

 

SECONDI PIATTI / MAIN DISHES 

 

Tagliata di bovino adulto alla griglia con patate al forno e tomino (7)   € 30 

Grilled sliced beef with baked potatoes and tomino cheese  (7)  

 

Galletto al mattone alla brace con rucola, pomodorini e finocchio                               € 23 

Grilled brick roasted cookerel with arugula, cherry tomatoes and fennel * 

 

Rana pescatrice bardata nel prosciutto crudo servita con fregola sarda                 € 26 

alla bisque di gamberi (1,2,4) 

Monkfish In raw ham served with Sardinian fregula with bisque shrimp  (1,2,4) 

 

Trancio di salmone scottato in padella, con cicorie saltate aglio e peperoncino    € 25 

con barbabietole  (4)                                               

Pan - seared salmon fillet with sautèed chicory, garlic, chili pepper, beetroot (4)                                                        

 

Pasta brisée all'olio di oliva Umbro con tartare di verdure marinate alla soia e         € 18 

miele di acacia (1,6)                                                                                                                   

Umbrian olive oil shortcrust pastry with soy-marnated vegetable tartare and acacia honey (1,6)   

 

 

CONTORNI / SIDE DISHES 

 

Patate novelle arrosto                                                                                                                                  € 6 

Roast potatoes  

 

Carciofi alla griglia con aglio e prezzemolo                                                               €  8 

Grilled artichokes with garlic and parsley 

 

Insalata verde misticanza                                                                                             € 5          
Green salad 

 

Insalata misticanza con cetrioli, carote julienne e pomodorini (9)     € 9 

Salad with cucumbers, julienne carrots and cherry tomatoes 

 

 

  

    Guarda i piatti / Look at dishes 

 

 

 
 

 

 

ANTIPASTI / STARTER  

 

Burrata con prosciutto crudo stagionato 24 mesi e   

riduzione all'aceto balsamico (7,12)  
Burrata with 12 month aged raw ham and balsamic vinegar 

reduction  (7,12) 

 

 

€ 15 

 

Asparagi alla griglia con uovo poché su rucola e aceto balsamico (3,12) 

Grilled asparagus with poché egg, rocket and balsamic vinegar (3,12) 

 

 

€ 12 

 
Battuta di Fassona con senape, mousse di robiola, coulis di frutti rossi e chips 
di sedano rapa (7,8,10) 

Fassona tartare with mustard, robiola mousse, red fruit coulis and celeriac chips ( 7, 8, 10) 

 

 

€ 16 

 

Bocconcino di merluzzo panato al panko con salsa  

tartara (1,3,4)  

Panko - breaded cod morsel with tartar sauce 

 

 

€ 16 

 

 

PRIMI PIATTI / FIRST COURSES 

 

 

Ravioli fatti in casa con ripieno di bietola, ricotta, Pecorino e scorza di limone 

servito con passata di pomodoro fresco cotto alla brace **(1,3,7)   

Homemade ravioli filled with chard, ricotta , Pecorino and lemon zest served with fresh grilled 

tomato sauce ** (1,3,7)   

 

 

€ 14 

 

Pappardella al rosmarino con ragù toscano e scaglie di  

Grana Padano ** (1,3,7,9)  
Rosemary pappardelle with Tuscan ragù and Gran Maremma Flakes ** (1,3,7,9) 

 

 

€ 14 

 
Risotto con crema di fagiolini e formaggio di capra fresco con crumble di 
cantucci alla mandorla (1,3,7,8,12)  
Risotto with cream of green beans and fresh goat's cheese with almond cantucci  
crumble (1,3,7,8,12) 

 

 

€ 13 

 

Spaghettone con coda di rospo al pomodorino torpedino, asparagi freschi e 

basilico fresco (1,4) 
Spaghettone with monkfish with torpedo tomatoes, fresh asparagus and fresh basil (1,4) 

 

 

€ 16 

 
 

 


