MENU DEGUSTAZIONE

DA MERCOLEDI 21 OTTOBRE A DOMENICA 25 OTTOBRE

APERITIVO CONVIVIALE DI BENVENUTO
FOCACCIA CALDA E HUMMUS.

ACCIUGHE MARINATE AL VINO BIANCO E PREZZEMOLO.
FRISCIOI DI ERBETTE E FIORI DI ZUCCA CON MAIONESE FATTA IN CASA.
ANTIPASTO
TARTARE DI TONNO ROSSO LOCALE, INSALATA DEL NOSTRO ORTO,
SALSA AL TUORLO D'UOVO E POLVERE DI CAPPERL
PRIMO
RAVIOLI DI MELANZANE, RAGU DI POMODORINI E TROMBETTE,
OLIVE TAGGIASCHE E RICOTTA SALATA.

SECONDO
BRASATO DI VITELLONE AL VINO ROSSO, POLENTA AZ. ERMES PAVESE,
PORCINI DELLENTROTERRA E DEMI GLACE.

DOLCE
CREPES SUZETTE E GELATO ALLA VANIGLIA FATTO IN CASA.

65 €
PANE FATTO IN CASA, ACQUA MICROFILTRATA E COPERTO SONO INCLUSI

“IL MENU PUO PRESENTARE VARIAZIONI A SECONDA DELL ANDAMENTO DEL NOSTRO ORTO,
DELLA RACCOLTA DI ERBE SELVATICHE, DELLA DISPONIBILITA DEL PESCATO LOCALE.
OGNI PRODOTTO ITTICO VIENE ACQUISTATO FRESCO, PULITO. LAVORATO E ABBATTUTO DI TEMPERATURA.
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OsS1 DI SEPPIA - CUCINA SOSTENIBILE



