
Menu 
À la Carte

RISTORANTE



È SOLO L’INIZIO

LASCIATI TENTARE

La nuova composta di antipasti  
con i nostri cicchetti di primavera

La mezza composta

Bisquit salato con tartare di garrona  
come un giardino di primavera

Tartare della tradizione

Nido di asparagi verdi con uovo del Giumelli, in crosta  
di Panko e avena, sfoglie di Padano, sale Maldon affumicato

Millefoglie di piovra e patate su crema di piselli novelli

Spaghettone di grano duro al cacio e pepe con tartare di 
gambero rosso e salicornia

Gnocchetti alle patate viola, asparago bianco  
dell’Azienda Mazza di Cantello, su crema tiepida di piselli

Pacchero di Gragnano alla Puttanesca  
al bianco di merluzzo carbonaro 

Risotto zafferano di Faloppio con burrata affumicata  
e polvere di guanciale

L’elenco completo degli allergeni è disponibile su richiesta.

Alcuni ingredienti potrebbero essere sottoposti  
ad abbattimento di temperatura.
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NON FINISCE QUI

DULCIS IN FUNDO

Cubotto di vitello alla milanese su primizie di stagione  
e maionese di soia alla tartara

Burger di manzo su terrina di patate, formaggio ceddar  
e paglia di asparagi bianchi dell’Azienda Mazza di Cantello

Braciola di maialino iberico ai mirtilli  
con purè di patata dolce e agretti  

Cannellone di melanzana con ricotta al lime  
su vellutata di pomodoro candito

Ananas scottato con gelato stracciatella  
alla Piña Colada

Tiramisù al contrario  
con savoiardo al cacao e crema al caffè 

Pavlova ai frutti di bosco alla polvere di lampone

Scrigno alle mele e mirtilli con crema al Braulio

Coperto €3,00

—   I DOLCI
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Da sempre crediamo nel valore del tempo.

Il tempo per scegliere, per preparare, per accogliere.

Ogni piatto è un piccolo equilibrio tra semplicità e attenzione,  
tra ciò che la stagione offre e ciò che la memoria custodisce.

Così, da trent’anni, continuiamo a fare le cose  
come le abbiamo sempre fatte: con cura e passione.




