
 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

 

ANTIPASTI 
   
Maritozzi e roast-beef di tonno  € 14 
Maritozzi salati, roast-beef di tonno, salsa honey mustard e insalata 
 
Tartare di Manzo e puntarelle e alici € 15 
Tartare di scottona sakura battuta al coltello, frolla salata , puntarelle e alici 
 
Seppie e piselli € 14 
Carpaccio di seppie CBT salsa di piselli, crumble al nero e crema al limone 
 
Uovo pochè , guanciale e menta € 14 
Uovo pochè, parmigiano reggiano 30 mesi, crumble salato, guanciale croccante e menta 
 
Roastbeef pere , vino rosso e robiola € 14 
Roastbeef di manzo, pere al vino rosso , mousse di robiola e fondo bruno 
 
Burro e alici € 13 
Pan brioche tostato, burro di vacche rosse, alici Sicilia e mentuccia al bergamotto 
 
 
 

PRIMI 
 
 
Tagliolini al ragù di cortile e funghi € 16 
Tagliolini ragù di pollo , anatra e coniglio, funghi , fondo bruno e fonduta di parmigiano 
 
Mezze maniche all’amatriciana di polpo e guanciale € 16 
Mezzamanica , amatriciana di polpo , guanciale croccante e pecorino 
 
Mezzo pacchero alla genovese € 16 
Mezzo pacchero , ragù bianco di agnello e vitella, cipolla stufata , pecorino e salvia croccante 
 
Ravioli di Pulled Beef , fonduta di Parmigiano 30 mesi e carciofi croccanti € 20 
Ravioli ripieni di manzo sfilacciat serviti su fonduta di parmigiano Reggiano, carciofi croccanti e fondo bruno 
 

 
 
 



 

 

SECONDI  
 

Maiale, lardo e zucca € 24 
Medaglione di maiale CBT, lardo di Cinta Senese, crema di zucca e funghi cardoncelli arrostiti 
 

Vitella alla fornara € 22 
Petto di vitella croccante , marinato a secco , fondo bruno e misticanza di campo e senape 
  

Polpo, ceci e indivia € 24 
Polpo croccante , crema di ceci, indivia arrostita e olive taggiasche 
 

Tonno Croccante alla cacciatora € 25 
Filetto di tonno in crosta, salsa alla cacciatora, olive disidratate, misticanza di campo 
 
 

 
CONTORNI    
 
Puntarelle e alici € 8  
 

Patate al forno con pepe nero , aglio e rosmarino € 6  
 
Spinaci ripassati o all’agro € 6 
 

 
 
DOLCI  
 
Millefoglie ai due cioccolati € 8 
Millefoglie con ganache al cioccolato fondente, mousse di cioccolato bianco bruciato, menta e lamponi  

 

Il Santo Tiramisù € 8  
Crema al mascarpone, crumble al  cioccolato e caffè, cacao amaro  
 

New York cheesecake al pistacchio di Bronte € 8  
Cheesecake cotta al forno, ganache di cioccolato bianco e pistacchio di bronte  

 

Torta tiepida al ciccolato e nocciola € 8 
torta al cioccolato servita tiepida, crema di latte e crema di nocciole e nocciole tostate  
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               

VINI BIANCHI  

Vin Soave  
Inama € 24,00 
 
Pecorino 
Safari €26,00 



 

 

Etna Bianco Sabbie dell’Etna € 26,00  
(uve: carricante, cataratto) Firriato-Sicilia  
 
Sauvignon Indra € 28,00  
Girlan-Trentino Alto Adige  
 
Vermentino lintori sardegma € 30 
lintori- Sardegna 
 
Frascati Superiore Riserva Luna Mater € 32,00  
(uve: malvasia di candia, malvasia puntinata, bombino, greco) Fontana Candida-Lazio  
 
Pinot grigio Gris € 36,00  
Lis Neris-Friuli  
 
Gewurztraminer € 42,00  
San Valentin - Trentino Alto Adige  
 
Capichera, vermentino di sardegna DOCG € 45,00  
Vign’Angena, Capichera – Sardegna  
 
Trebbiano Marina Cvetic € 48,00  
Masciarelli-Abruzzo  
 
Ribolla Gialla  € 30 
Polencic- Friuli 
 

BOLLICINE 

Vino Spumante Cuvée € 25,00                                                                                                                                                                                             

Col del Sole- Millesimato Extra Dry 

Prosecco Rosè € 25,00                                                                                                                                                                                             

Sopralerighe- millesimato ,Brut 

Franciacorta Brut € 45,00  
Bosio-D.O.C.G. 
 
Franciacorta Satén € 50,00  
Bosio-D.O.C.G. 
 
Franciacorta Rosé € 50,00 
Bosio-D.O.C.G 
 
Champagne Carte D’or € 75,00 
Drappier- Brut (75% Pinot Noir, 15% Chardonnay, 10% Meunier) 
 
Champagne Grande Sandrée € 90,00 
Drappier- Cuvée (55% Pinot Noir, 45% Chardonnay) 
 



 

 

Champagne Rosè de Saignèe € 80 
Drappier – brut, rosè 
 

VINI ROSE’ 

Rosè di primitivo € 28 
Tramari salento  
 
Lagrein rosè € 26 
H.lun-Trentino Alto Adige 
 

VINI ROSSI 

Negroamaro Maru € 26,00  
Castello Monaci-Puglia  
 
Nero d’Avola Passo delle Mule € 26,00  
Duca di Salaparuta-Sicilia  
 
Merlot € 30,00  
Venica&Venica-Friuli  
 
Chianti Classico Gallo Nero La Ghirlanda € 30,00  
(uva: sangiovese) Bindi Sergardi-Toscana  
 
Montepulciano D’Abruzzo Marina Cvetic € 36,00  
Masciarelli – Abruzzo 14% 
 
Nauna , Schola Sarmenti € 32 
Primitivo e Negramaro , Puglia 16% 
 
Antieri, Schola Sarmenti € 32 
Susumaniello, Puglia 15% 
 
Nerìo , Schola Sarmenti € 26 
Negramaro e Malvasia, Puglia 14% 
 
Pinot Nero € 36,00  
GIRLAN( SUDITIROL ALTO ADIGE) 
 
Barolo € 54,00  
(uva: nebbiolo) Oddero-Piemonte 14% 
 
Amarone Costasera € 58,00  
(uve: corvina, rondinella, molinara) Masi-Veneto 15% 
 
Syrah Donato Giangirolami € 26,00   
azienda agricola Biologica, Prodigo, Lazio 14% 


