G;li Antipasti del Mese

La Tartare di Tonno fresco con p[cco[a Nizzarda e Cialda di Pane £ 15,00
Le Crocchette di Baccala con Salsa Piccandolce € 14,00
Il Carpaca’o di Salmone marinato con maionese all Avocado £ 16,00
La Crema di Fave con Cicorie Saltate e Pane tostato £ 10,00
Il Timballo di Porcini su Fonduta di Toma Piemontese € 12,00
La Battuta di Fassona con Bagnetto Verde ¢ Crema di &gglano £ 16,00
L’Antipasto di Pesce 5 assaggi: £ 15,00
Polpo alla [[gure, fr[tmm di B[anc/:ett[, [otanetti fr[tt[, Moscardini alla [wmm, Pane Burro e Accmga

Il Tag[[ere di Salumi nostrani con Conserve della Casa € 12,00
L Assortimento di ﬁ)rmgg[ con Miele ¢ Conserve della Casa £ 12,00

[ Primi Piatti

1l /@tto Carnaroli “Boni” alla Barbabietola mantecato al Blu di Capm £ 15,00
[ Pici jresc/)[ tirati a mano con @6{ di Costata al Coltello e pemli di /{eggmno £ 15,00
G;[[ Jpag/:ett[ fresch[ di @mno Antico ai /@ci di Mare £ 18,00

li Gnocchi di chm con Cicorie e Guanciale su Crema di Pane ¢ Crumble agli Amaretti € 100
4 5

La @ppetm di Moscardini Sz’c[[[an[, O[[\)ette, )Deperonc[no e mec/ag[[one di Mais £ 15,00

li Spaghetti rustici “c/e/ Chierichetto”™ A [[0, 0[[0, Pe eroncino, Acciu /re, Pan grataa £ 12,00
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[ Secondi: Dal Mare ¢ dalla Terra

Il Baccala in olio cottura con Maionese al Nero di Jeppm e Pimento £ 22,00
[ Gamberom cotte al forno con Lardo e /@mm’no £ 22,00
1l ﬁgm‘o di Vitello spm/e[[ato e servito con Cipolle Arrosto € 18,00
La G{Wlncetm di Maialino berico stﬁam al Merlot su Crema di Patate £ 20,00
La Taglmm di Manzetta con f[occ/)[ di Sale Siciliano € 22,00
La Costata Marc/r[gmm alletto € 4,00

La Fiorentina Marc/)[gmm all’etto € 6,00

Contorni Patate al fornO/Fritte e Verdure del giOrna £ 4,00/’5 8,00



Starters

Tresh Tuna Tartare with small Nicoise and Bread \/D@(er £ 15,00
Cod croquettes with sweet and sp[cg sauce € 14,00
Marinated Salmon Carpaca’o with Avocado Magonnmse £ 16,00
Broad bean cream with sautéed c/)[corg and toasted bread £ 10,00
Porcini mushroom Timbale on Piedmontese toma fonc/we € 12,00
TFassona Begf [artare with @Zreen )Dars[eg Sauce and /@gmno Cream £ 16,00
The Fish Appetlzer 5 tastings: £ 15,00
Ligurian-style octopus, Bianchetti Omelette, Smoked Swordfish Carpaccio, Luciana-style Octopus, bread butter and Anchovy
The p[atter g[ local cured meats with house preser\)es £ 12,00
The assortment gf cheeses with honeg and homemade preser\)es € 12,00

FITI'SZ' courses

Carnaroli /@otto “Boni” with Beetroot and Blue @oat Cheese £ 15,00
Tresh hand-rolled Pici with /C@‘e-&[cec/ /@-Ege /{ago‘{ and /@gmno Petals £ 15,00
Fresh <S/mghetti g‘ Ancient G;mz’n with Sea Urchins £ 18,00
Pwmp/am @nocch[ with C/u’corg and Bacon on Bread cream and Amaretti Crumble £ 15,00

Sicilian Moscardini and Olives Soup, garlic, oil and chilli pepper with corn medallion £ 15,00
/@tz’c Jpag/)ett[ “c/e/ Altar Bog ’ G;ar/ic, O[[, Chili Pepper, Anc/rovies, Bread G;mmé £ 13,00

Second Courses: From the Sea and the Land

Cod in coo/cmg oil with sqm’a’ ink magonnm‘se and pz’mento £ 22,00
Prawns baked with Lard and Rosemary £ 22,00
Veal Liver Sautéed and Served with @stea/ Onions £ 18,00
[berian Pork Cheet Stewed in Merlot on a Cream g‘ Potatoes € 20,00
Sliced grl[[ Be_ef with Salt Flakes € 22,00
Bone Steak from 1 /&g per /)g £ 4,00

[-Bone steak from about 1 Kg — 1,2 Kg per hg £ 6,00

Side dishes: Baéec//ﬁiea’ potatoes and \)egembles g( the a’ay from £ 4,00 to £ 8,00



