
ANTIPASTI
TAGLIERE FABRICA
(Tagliere di a�ettati di qualità e formaggi freschi e stagionati con pane caldo e piadina)

CROSTINI MISTI             10

POLENTA CON SUGO DI SALSICCIA           8
POLENTA CROCCANTE CON TALEGGIO FUSO          7
FLAN DI ZUCCHINE SU FONDUTA DI FORMAGGIO         7            

PRIMI

STROZZAPRETI AL RAGU DI VERDURE          10

GNOCCHETTO VIOLA SU FONDUTA DI GORGONZOLA E POLVERE DI SPECK       12

RISOTTO AI FUNGHI PORCINI SU CIALDA DI PARMIGIANO        12

TROFIE CON SALSICCIA E CREMA DI ZUCCA GRIGLIATA        11

SECONDI

TAGLIATA DI MANZO AL SALE DI CERVIA E ROSMARINO / AL BALSAMICO /  RUCOLA E GRANA   16

ENTRECOTE DI VITELLO CON RUCOLA E SCAGLIE DI GRANA       14

TRIS DI CARNE ALLA GRIGLIA           12

COSTOLETTE DI MAIALE              10

CONTORNI

INSALATA MISTA             4.5

PATATE AL FORNO             5

VERDURE GRIGLIATE             5

PATATE FRITTE              4.5

(1 persona) 14
(2 persone) 24
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* In base alla disponibilità del mercato, per talune preparazioni potranno essere 
utilizzate materie prime fresche o surgelate all’origine o surgelate in proprio.

** Il pesce destinato ad essere consumato crudo o praticamente crudo è stato sottoposto 
a trattamento di boni�ca preventiva, in conformità alle prescrizioni del Reg. CE 853/2004

COPERTO : 1.50

CUCINA


