
Menù alla cartaMenù alla carta

Degustazione di salumi, stagionature artigianali e Mora Romagnola in purezza 13 22

Assaggi di formaggi locali con composte della casa e note aromatiche 7 18

UMAMI: Tuorli marinati e fritti, parmigiano, taggiasche, basilico e crudo di Parma 1,3,7 20

Tartare di manzo, squacquerone, fichi caramellati e rucola 7,8 24

Buns, sardoncini gratinati, cipolla marinata, misticanza e maionese al limone 1,3,4,7,11 20

Mazzancolle dell’Adriatico, pesca nettarina, timo e sale dolce 2,4,6,9 26

Parmigiana di melanzane alla brace, “la nostra interpretazione”  7 20

Tortello ripieno di maialino, estratto di prugne e clorofilla di zucchine 1,3,9 22

Acquerello, zafferano, crudità di tonno ed olio di fico  (min 2 pers)(min 2 pers) 4,7,9 22

Mezzi paccheri alla norma e ricotta salata 1,7 19

Monfettini alle cozze, patate e zenzero 1,3,14 21

Passatello, peperone bruciato, fonduta di pecorino e porcini 1,3,7 20

Verdure alla griglia 7

Patate rosolate al forno con aromi 7

Spinaci freschi dell’orto, saltati all’olio d’oliva 7

L’inizioL’inizio

Le MinestreLe Minestre

i Contornii Contorni

Vi informiamo che alcuni ingredienti presenti in carta, in base alla stagionalità e  Vi informiamo che alcuni ingredienti presenti in carta, in base alla stagionalità e  
reperibilità, possono essere surgelati.reperibilità, possono essere surgelati.



i PrinCiPaLii PrinCiPaLi

i DoLCii DoLCi

Roast-beef agli aromi orientali, gazpacho di ciliegie e caprino 6,7,10 24

Filetto di maialino alla brace, con riduzione di more e aceto di mele 1,6,7 24

Guazzetto di pescato dell’Adriatico, ceci ed olio al basilico 1,2,4,9,14 28

Crudità di spigola, maionese al nero e cipollina, salsa mugnaia a freddo 1,4,7,9,10 28

Finocchio rosolato, crema di carote all’arancia bruciata, pistacchi e taggiasche 8 20

Frangipane alle ciliegie, namelaka al cioccolato bianco e granita alle ciliegie dell’orto 1,3,7 10

Pesca Melba 2.0: 
Bavarese alla pesca, biscotto croccante, coulis passion fruit, gelato mandorla amara 1,3,7,8 10

Babà –rosso d’estate–: 
Ibisco e vaniglia, mascapone, nocciole e frutti rossi 1,3,7,8 10

Miele, polline e finger lime: 
Pavlova, chantilly al miele e vaniglia, polline e finger lime 3,7

10

Assaggi di formaggi locali con composte della casa e note aromatiche 7 10

Gelato artigianale della casa 7 6

Coperto, lievitati e cura del servizio 4

Caffè e piccola pasticceria 3

Acqua microfiltrata 3

Amari 5

I clienti sono invitati a comunicare al personale eventuali intolleranze e/o allergie in modo tale da I clienti sono invitati a comunicare al personale eventuali intolleranze e/o allergie in modo tale da 
essere guidati nella giusta scelta dei piatti.essere guidati nella giusta scelta dei piatti.




