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M&cﬁi‘%/n olure

Un viaggio nei piatti che hanno segnato il nostro percorso

Coscia (Ji Anatra cd it, salsa pecl‘uinese,

morloido di patate ratte

Uovo Poché Fritto "|_e Selvagge”, crema di asparagi, stracchino

CrumHe di pane a”e erl?e e tartuFo nero

Spaghettoni alla carbonara di |ago

trota alf\cumicata, pecorino e uova di trota
Piccolo fritto di pesci di lago, insalatina di frutta e verdure e salsa agrodo[ce
Dessert
Euro 55,00
Con\cit duck Ieg, pel«inese sauce, mashed potatoes
Fried poac,ned egg, Taleggio cheese, chestnut cream and truffle

Spag]netti with lake carbonara sauce

smoLecl trout, pecorino cheese, and trout eggs
Fried lake Fish, fruit and vegetalole salad, sweet and sour sauce

Dessert

Euro 55,00

Coperto 300 euro - Acqua 300 - Caﬂ‘é 200

I meni sono serviti per l'intero tavolo



VL%«L& o~ Halia

Ao veras & awss mari
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Lomo di merluzzo, Filetti ch melanzane, |9ureI di olive taggiasche,

capperi € IQGUI’I’G |9|anc

Fusi”otti "Felicetti” con crema di ceci, polvere di limone nero,

Tonno Rosso ed estratto ch a”oro
Pescato Ael giorno, secon&o miglior interpretazione

Dessert

Euro 55,00

Cod salad, aulﬁergine, beurre blanc sauce, dried capers and olives
Fusi”i witln ckicl(pea cream, |9|acl< |emon powder, tuna ancl |aure| oi|
Fish o{? the day accordingto the cheps Ioest interpretation

Dessert

Euro 55,00

Coperto 3,00 euro - Acqua 3,00 - Caffe 2,00

I menu sono serviti per l'intero tavolo



Un viaggio (Ji sei portate a”'interno de”a nostra carta,

un percorso c{ettato Aa”o che{?a“a scoperta dei piatti piU creativi e contemporanei.

Euro 65,00

Six surprise courses,
An experience whereloy the che\C wi” intro&uce you

to the most creative ancJ contemporary courses.

Euro 65,00

Coperto 800 euro - Acqua 300 - Ca\cpé 200

I menu sono serviti per l'intero tavolo



HY renie alla carla

Sa|merino marinato, Fon&o di sedano verde e gel a”a mela verde

Marinated Char, green ce|ery sauce and green apple gel

Euro 16,00

Insalata di merluzzo, melanzana, salsa beurre blanc, capperi essiccati ed olive taggiasche

Cod salad, auljergine, Ioeurre |9|anc sauce, drie& capers and o|ives

Furo 20,00

Crudite di Mare:
Ostrica fine de claire, scampo, gamloero rosso, gamloero viola, carpaccio di pescato, seppia e tonno
Seafood crudité:

Fine de c|aire oyster, prawn, red shrimp, purple shrimp, Fish carpaccio, squid, tuna \Cish

Euro 30,00

Carpaccio Ai petto di anatra aFFumicato, Iaccato con ]imone e miele, marme”ata di riloes

Carpaccio OFSI’T]OI(GC{ CIUCL loreast, With Iemon and I"noney, currantjam

Euro 18,00

Culate”o con i nostri carcioFini sott,o|io, burrata e pizzetta Fritta

Cu|ate”o ham, homemade artichol(es in oil, burrata and Fried pizza

Euro 18,00

Uovo poché ga”ine Le selvagge", crema di asparagi, stracchino tartufo
e crumble di pane alle erbe aromatiche

Fried poached egg, asparagus cream, “stracchino” cheese,

bread crumlole with herlos
Furo 16,00



Prire Pialle

Fusi“otti "Felicetti" con crema (Ji ceci, polvere (Ji limone nero,
tonno Gran selezione ecJ estratto ch a”oro

Fusi”i Witl’] chicl(pea cream, IolacL |emon pow&er, tuna ancJ Iaurel oi|

Euro 18.00

Ravioli coNn ¢remoso di Fave, vongole veraci, Ioottarga e sa|sa al Vermentino

Ravio|i witk Fava beans cream, clams, Hloottarga” and Vermentino wine sauce

Euro 20.00

Gnocchi di patate farciti con sugo a“’amatriciana, fonduta
di pecorino stagionato e peta]i di cipo”a in agrodolce
Potato gnocchi with Amatriciana sauce, seasoned

pecorino Fonc]ue and sweet and sour onion petals

Euro 16.00

Risotto Carnaroli Ris. San Massimo con salsa a”a ,thuja, l?urrata e gamloeri

Risotto Carnaroli witlw ‘Nduja sauce, lourrata cheese and shrimps

Euro 18.00



Ldetsnde Palle

Pescato del giorno ne”a nostra miglior interpretazione
Fish 0\C the day according to the cheps Ioest interpretation

Euro 24.00

Picco|o Fritto di pesci di lago, insa|atina di Frutta e verdure, sa|sa agrodo|ce
Sma” Fried |al<e Fish, Fruit and vegetalole salad and sweet and sour sauce

buro 22.00

Faraona ripiena, salsa tartufata, pure di patate carotine baloy

Stuffed guinea Fow|, truffle sauce, mashed potatoes, Ioaby carrots

Furo 20.00

Contrometto (Ji cervo, yogurt, Frutti rossi e rapane”o Fermentato

Venison sirloin, yogurt, red Fruits and Fermente& radislw

Furo 25.00

Costata di manzo selezione grass fed con frollatura di 40 giorni servita
con verdure grig'iate e patate arrosto. Pezzatura superiore al l(g
Beef steaL, grass fed selection with 40 days maturation,

served with gri”ed vegetalales and roasted potatoes. Size greaterthan one kg
Euro 6,00 per etto

Vitello in (Joppia panatura croccante servito con misticanza e tartare
di pomodori al balsamico. Pezzatura circa GOOgg
Veal with double Ioreading, served with salad and tomato tartare,
with balsamic vinegar. Size of about 600 grams

Euro 40,00
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Un' accurata selezione di Formaggi con varie stagionature

e lavorazioni accompagnati da marmellate caserecce e miele

A carelcul selection mC cheese, with homemadejams an& honey

Piccola (sma”) Furo 1000
Norma|e (normal size) Furo 2000

Leooerl

Le (Jiverse consistenze (Je”a mandorla

Almond in thCFerent consistencies

Euro 8,00

Ec]air aH'aranoia e liquiriza

Orange and |iquorice éclair

Euro 8,00

Cheesecake a“e Fragole

Strawberry cheesecal(e

Euro 8,00

Torta ch rose con crema a”o zaloaione

"Torta (Ji rose“ with eggnog cream

Euro 8,00

Mousse al cioccolato Fonc{ente e banana

DarL cl\oco|ate and banana mousse

Furo 8,00

Rum plantation X0 20 anni servito con selezione
c{i cioccolati Fondenti
Rum plantation X0 20 years servecl with selection

0\C darl( chocolates

Euro 15,00



