‘Crancio di lonno scollato al sesamo con finocchi al burro, rucols,
ATANCIA € COUS - COUS € 1250

&1 nostra sélezione di crude di pesce
con diversi condimenti ¢ guarniziont € /850

Corchetta i conigglio al forne con cuore di foie -gras
verdure i agrodoloe ¢ crumble salito ai pistacchi € J450

@%&dd&ld di Ran brioche al POMOdoro con carpacclo di mano

Olve taggiasche, capperi ¢ burrata € J450



QOGpume di patate di Ovoledo con 1l dl Seppl
¢ pesto al basilico € 950

CMasaico di antipasti di mare alle CYencaiana € 7650

Csrico morbide con speck di Odaurts
cipolle in agrodolce ¢ peperoni qlassati € 950
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(Ravioli ripieni di ricotta affumicata con crema di rapa 1o5sa,
sgombro marinato ¢ porro stufilo € 7550

OBlecs A GO SAGCONO COoNl salciccia
¢ radicchio 1as50 lrevigiano € 7050

Crema di fagioli borlotti con gamberi rossi, quanciale ¢ crostint di pane
CASEIecClo € 950



%JM (70 e@déa/d/
5 Jred ittt
QBpaghetti aller chitarra con frutti di mare,

profumti al limone ¢ aengero € /7250

(Risotlo manlécalo allx crema Ai peperomne

¢ astice allor calalaa £ ]750

CGnocchi di ricotta ¢ spinaci al ragm di carni Pianche

¢ crema di carciofi € 7000

@dg‘/[ﬁ[ﬁ/]ﬁ di pasta all uove con ragi di cinghiale
¢ compasta di mirtill € /250
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CStiletto  di merluzzgo cotto alle erbe con crema i ceci
riso venere sallato ¢ biela all dglio € /550

Crancie di rombo alla méditerranea con arema di caciucco

¢ palate al forno € J650

Gusciolllo ¢ costina di dgﬂﬁ//ﬁ i due colture con puré A caslige
¢ spinacint sallati € 7550

@Czlﬁz‘lﬁ Al manze m crosia di y’ag/zd COMN CIema di Bucea

¢ radicchio in agrodolce £ 2250
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CSFTitte misto di pesce con spumta cald di polenta giall

¢ verduring di slagione croccanti € /650

Q@rz’g[iﬂd mitsler di pesce ¢ crostacel dell A driatico
con polenta abbrustolita € 2200

Rtto ¢ coscia di quiaglia al forno su millgfoglic di patate
¢ composta d 1 prugne ¢ cannellx € /550

Q%Y prenolasione offriame [ apportunila di preparire pesci pescali i giornata
idedll per collure dlassiche al forne o al sale, per 4 o pint persone.
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CAMousse ai tre cioccolati con Spume di @m]&yf
¢ crumble di biscotto al latle € 650

R cotla al caramelle con salia al mou

¢ lamponi € 6,50

Cartélletia a limone con frulla fresea
¢ dressing dolce di agrumi € 650

Cortine calds al civccolato con cuore morbido
su pere colle al vine rosso ¢ cannellia € 6,50



Lpues in Tl

Ciramisn dlassico € S50

Corta di carote allor venela con gelalo
meanlcato allx vaniglia ¢ panna dolce £ 650

Coperts € 350

Al  fine di garanire la massima quaita delle materie prime impegrnate, viene ulilisaata per

alcune Proparazgiont Lt tecnica dell ahbattimento mpzbiﬁ A lemperalura ai sensi el

(Rag.ce n 852/0%



