[¢two courses]

it’s the best choise to start
the experience

Polpettine di pane v 18.-
CREMA DI POMODORO, STRACCIATELLA
E BASILICO

Mosaico di carpaccio di gamberi @ 21.-

BISQUE E GEL AL LIMONE E ZENZERO

Foie gras fondente 28.-
TOPINAMBUR, DEMI-GLACE E NASTURZIO

Pasta Mista MESCA FRANCESCA Gerardo di Nola () 26.-
IN ZUPPETTA DI PESCE E CROSTACEI
Risotto Zaccaria “Rosa Marchetti” 28.-

MANTECATO AL BURRO ACIDO, CAVIALE “CALVISIUS”
ERBA CIPOLLINA E GREMOLADA DI AGRUMI

Tagliolino 30 tuorli
RAGU AL COLTELLO E BATTUTA DI GARRONESE VENETA

Pacchero ¥ @ 20.-

RIDUZIONE DI SALSA ALLA MEDITERRANEA, UVETTA E “MUDDICA
ATTURATA"

26.-

Puntine di Cinta Senese in agrodolce 28.-

CREMOSO DI PATATE, MISTICANZA DI INSALATA E GERMOGLI
CON OLIO E CLOROFILLA DI PORRO

Spiedo di Lingua @ 95.-
SALSA SALMORIGLIO E ASPARAGI

Filetto di orata 39.-
CARCIOF| E SALSA VERDE ALLE ERBE AROMATICHE )
Curry di funghi '@ 921.-

CIALDA DI RISO CROCCANTE E FINGER LIME

LA SELEZIONE DEL CASARO IN 5 ASSAGGI ¥ 18 .-

COMPOSTE DI FRUTTA E VERDURA & PANE Al FRUTTI SECCHI

o THE MATCHA -BANANA-THE MATCHA ¥ 10.-

eNEW YORK CHEESECAKE + GELATO ALL’ALLORO ¥ 10.-

e CIOCCOLATO 72% E MISO ¥ 10.-
ACQUE MINERALI 0,5 2,5.-/BOTTIGLIA
ACQUE MINERALI 0,75 4.-/BOTTIGLIA
LA TAVOLA 5.-/PERSONA

v vegq | declinabile veg
lactosefree

GLUTENFREE

[cibo + arte + ospitalital
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Polpettine di pane

CREMA DI POMODORO, STRACCIATELLA
E BASILICO

Pacchero

RIDUZIONE DI SALSA ALLA MEDITERRANEA, UVETTAE
“MUDDICA ATTURATA"

Filetto di orata
CARCIOFI E SALSA VERDE ALLE ERBE AROMATICHE

illy & IL BUON RICORDO

60.-

Il menu degustazione é da intendersi per tutti gli ospiti

ESPERIENZA IN VIGNA

s ),,i/ 3 selezioni in abbinamento
-

-

8 LA BOLLA con il perlage piu adatto al tuo palato...
‘eg iIBIANCO + o - aromatico

ilROSSO fresco O morbido

un calice sopra le righe

Yuol UN c

per i PICCOLI ospiti
2 portate | coperto | acqua

I portata | coperto | acqua

[cibo + arte + ospitalital

27.-

7-15.-
7-12.-
7-15.-




