
Le preparazioni di alcuni nostri piatti potrebbero prevedere l’utilizzo di additivi alimentari naturali. In conformità con le prescrizioni previste dalla legge, il pesce destinato ad essere consumato crudo è stato 
sottoposto a trattamento di bonifica preventiva. Potrebbe inoltre essere stato mantenuto a temperature negative ( ≤ -20°C 24 ore/  ≤ -35°C per 15 ore ) e aver subito trattamento di congelamento.

IL MENU 
DEGUSTAZIONE


 VIENE SERVITO PER 
TUTTO IL TAVOLO 

SALMERINO MARINATO                     
CREMA DI CAVIALE DI TROTA

FRESCO DI MOZZARELLE                   
POMODORI ASCIUGATI E BASILICO

130,00 RISOTTO LIMONE E CAPPERI    

GAMBERI CRUDI

AGNOLINI DEL PLIN                    

BAGÖSS E MELE ASCIUGATE

MORONE ARROSTO                                                       

PREZZEMOLO, CAPPERI, FINOCCHI ED ARANCE

DESSERT

PICCOLA PASTICCERIA

      PESCI BACCALÁ FRITTO                    

MELA VERDE E MAIONESE AL LEVISTICO

45,00

INSALATA D’ASTICE 

ALLA CATALANA

65,00

MORONE ARROSTO                                                       

PREZZEMOLO, CAPPERI, FINOCCHI ED ARANCE

45,00

CARNI PICCIONE ARROSTO

ALBICOCCHE E FEGATO GRASSO

50,00

FILETTO DI MANZO

CROCCANTE DI TARTUFO NERO, 

FUNGHI PORCINI E BERNESE                

60,00

ANTIPASTI
CULATELLO DI ZIBELLO 

MOSTARDA DI MELE E PERE COTOGNE

40,00

FRESCO DI MOZZARELLE                   
POMODORI ASCIUGATI E BASILICO

30,00

SPAGHETTI AL FUMO                       
FONDUTA DI PECORINO DI FOSSA

25,00

SALMERINO MARINATO                     
CREMA DI CAVIALE DI TROTA

30,00

CRUDO DI SCAMPI

ANANAS, CETRIOLI E GIN

50,00

PRIMI LINGUINE CHIOGGIOTTE 35,00

SPAGHETTI

ASTICE E RICCI DI MARE

45,00

RAVIOLI DI BASILICO                   

ACQUA DI POMODORO, SEPPIE DI NASSA

35,00

RISOTTO LIMONE, CAPPERI 

E GAMBERI CRUDI

35,00

AGNOLINI DEL PLIN                    
BAGÖSS E MELE ASCIUGATE

30,00


