McHuUdiNucno

AlltlpaStl - Appetizer

Lingua di vitello alla piastra,
puntarelle croccanti alle acciughe €.18,00
Roasted veal tongue, crunchy italian chicory in anchovies sauce

Consistenze di radicchio tardivo, cremoso al pecorino
mele e pistacchio €.16,00
Radicchio in different consistency, pecorino cheese, apple and pistachios

Tartare di manzo
maionese di funghi porcini e chips di rapa rossa €. 24,00
Raw beef tartare, porcini mushrooms mayonnaise and crispy red beets

Salmone marinato e affumicato
cipolla di tropea caramellata e burro montato all’aneto €.20,00
Cured salmon with caramelized red onion and creamy dill butter

Tartar di scampi, veli di finocchio,
arancia e morbido di oliva €.24 00
Langostine tartar with fennels, orange and olives gel

La nostra insalata di mare
all'olio extravergine e limone €.24,00
Sea salad with extra virgin olive oil and lemon



P]Tlml Plattl - First Course

Risotto al gorgonzola, castagne e melagrana €.18,00
Gorgonzola risotto with chestnuts and pomegranate

Raviolo di patata di montagna
al ragout di cinghiale €.20,00
Home made ravioli with potatoes and wild boar ragout

Gnocchetti di zucca su crema di taleggio e salsiccia €.20,00
Squash gnocchi with taleggio cheese and crispy sausage

Risotto al nero di seppia, crudo di gambero rosso
gocce di burrata €.24,00
Risotto with squid ink, eaw red prawns tartar and burrata cheese

Pasta ceci e gamberi €.20,00
Chickpeas and pasta soup with prawns

Spaghetti alla chitarra con stracci di pescatrice e carciofi
e velo di bottarga di muggine €.20,00
Spaghetti with monkfish fillet artichokes and mullet roe

* in mancanza di prodotto fresco per alcuni piatti potrebbe essere utilizzato prodotto congelato/surgelato
all'origine
** il prodotto ittico crudo o poco cotto ha subito un trattamento di bonifica preventivo



SQCOHdl Plattl Main Course

La nostra Costata alla Fiorentina (x 2 persone)
T-bone steak Florentine style (x 2 pers.)

Cervella di vitello fritte
su insalatina di cavolo cappuccio e pera alla brace
Fried veal brain with white cabbage salad and grilled pears

Guancetta di maialino in dolce forte
purea di zucca e pesto di rucola
Braised pork cheek, squash puree and rocket pesto

Quaglia arrostita con uva, castagne
e crostino di polenta
Roasted quail with grapes, chestnut and grilled polenta

Branzino al forno in crosta di sale
con verdure al vapore (x 2 pers.)

Baked sea-bass in salt crust with steamed vegetables (x 2 pers.)

Sogliola panata ai funghi porcini ed erbe aromatiche
con bietole e porro croccante

Gratinated sole with mushrooms, swiss chard and crunchy leeks

Ventresca di tonno rosso alla piastra
crema di sedano rapa e lenticchie
Red tuna belly with celeriac puree and lentils

€. 60,00

€.24.00

€.206,00

€.206,00

€.50,00

€.30,00

€. 28,00



