Antipasti

Millefoglie di zucchine alla Parmigiana
con mozzarella affumicata di Agerola 11.50

Carciofi con crumble al limone e fonduta di pecorino 9.50

Burratina di Putignano con pomodori secchi,menta,
pasta fillo e panzanella 10.50

Vitello tonnato con salsa all’antica piemontese 11.50

Tartare di manzo con uovo a bassa temperatura,
tartufo nero estivo e Piave Vecchio sel.oro 12.50

Trittico Ditirambico: insalatina di calamari e puntarelle,
tartare di manzo con tartufo nero e Piave Vecchio sel.oro,

petto d’oca affumicato con melone e mandorle tostate 15.00

Insalatina di calamari e puntarelle 12.00
Fritti

Carciofi fritti 9.00

Carciofo alla giudia 7.50

Uovo poché cotto con tartufo nero e crema al pecorino 10.50




Primi piatti

Mezzi rigatoni alla gricia con guanciale di Re Norcino
e tartufo nero 16.00

Spaghetti del pastificio Cav.Cocco alla carbonara

con guanciale di Re Norcino,pepe nero e pepe di Sechuan 12.00
Tonnarelli cacio e pepe 11.00
Spaghetti con burro e alici del Cantabrico 12.50
Tajarin fatti a mano con ragu di salsiccia di Anto’ 13.50
Agnolotti del Plin fatti in casa al sugo di arrosto 13.50

Cappellacci di carciofi fatti in casa con fonduta al formaggio 13.50




Carne

Guancia di manzo al Montepulciano

con patate 17.50

Polpette di lesso con cicoria e patate 15.50

Polpette al sugo 14.50

Maialino sardo al forno con patate al forno 17.50

g Brasato di manzo al Nebbiolo con funghi 17.50
@Q Pesce

*Calamari alla griglia con verdure di stagione 17.00

Insalate e contorni

Puntarelle con alici 8.00

Verdura cotta di stagione 6.00

Patate al forno 5.50




Dolci

Bomboniera
arachide,cioccolato,nocciola,pistacchio 2.00 pz
Créme brulée al pistacchio (intera,mezza,cicchetto) 7.00/4.00/2.50

Millefoglie di zabaione al Vecchio Florio con nocciole tostate

e cioccolato 7.00
Sorbetto di mandarino e zenzero 6.50
Sorbetti di Lancusi 7.50
Tartufo classico (prodotti artigianali calabresi) 6.00
Tiramisu fatto in casa con biscotto fresco 6.50

Torta di ricotta e visciole 6.50




La classica cucina piemontese
dello chef Antonio Giordano

Vitel tunné

Agnulot del plin

Tajarin fatti a mano
con ragu di sautissa

Brasa al Nebbiolo con funghi

Bonet

1 calice di Gavi bio La Raia
1 calice di Barbera d Alba Lodali

Menu valido per tutto il tavolo
con costo di 40.00 euro a persona



