
M E N U  A L L A  C A R T A



Antipasti

L E  M A Z Z A N C O L L E

Le  mazzanco l le    de l l ’Adr ia t ico  scot tate  su
emuls ione  di  peperone  rosso  arrost i to ,
pesto  e  tacos  a l  nero  di  sepp ia

I L  P O L P O

Polpo*  arrost i to  su  fave  bat tute  a l l ’o l io  Evo
pan  br ioche  tostato ,
o l ive  e  capper i

I L  S E B I N O

Sarda  l acustre  ess iccata  pres id io  Slow  Food  con  Polenta
Az .  Agr .  Casc ina  Caste l lo ,  i nsa la t ina  di  Lucc io
su  crostone  di  pan  br ioche   e
maionese  a l le  a l ic i  de l  Cantabr ico

L A  N O S T R A  S E L E Z I O N E  D I  S A L U M I

Capoco l lo  razza  Casertana
Lonzardo   Bassane l l i  Ponteran ica  (BG )
Salame  razza  Casertana
Lardo  Bassane l l i  Ponteran ica  (BG )
abbinato  a l la  nostra  giard in iera  i n  agrodo lce

€22

€18

€20

€20



L E  O S T R I C H E
Ostr iche F ine de C la i re  con abb inamento d i  Sca logno mar inato ne l l ' aceto
d i  r i so  (secondo d ispon ib i l i tà )                                                   €4 i l  Pz .il Crudo 
I L  C A V I A L E  O S I E T R A  I M P E R I A L
Cavia le  G iaver i  Os ie t ra  Imper ia l  da 10 gr   con r icc io l i  d i  
Burro e  Focacc ia  a l l 'O l io  Evo                                                       €39

I L  C A V I A L E  G O L D

Cavia le  G iaver i  Go lden Star le t  da 10 gr  L imi ted Ed i t ion  con r icc io l i  d i
Burro e  Focacc ia  a l l 'O l io  Evo                                                        €42

L A  C O M P O S I Z I O N E  I N  C R U D I T E  D I  M A R E  

3 Gamber i  Ross i  d i  Mazara de l  Va l lo
1  Scampo Porcup ine
Carpacc io  d i  Tonno ,  Carpacc io  d i  R icc io la
Carpacc io  d i  Branz ino ,  2  Ostr iche               €40

Cal ice d i  Vermouth in  abb inamento a l la  crud i tè  €7

L A  C O M P O S I Z I O N E  I N  C R U D I T E  D I  M A R E  E  C A V I A L E

Siber ian C lass ic  G iaver i  10gr
3 Gamber i  Ross i  d i  Mazara de l  Va l lo
1  Scampo Porcup ine
Carpacc io  d i  Tonno,  Carpacc io  d i  R icc io la
Carpacc io  d i  Branz ino ,  2  Ostr iche              €68

Cal ice d i  Vermouth in  abb inamento a l la  crud i tè€7

I l  n o s t r o  c o n s i g l i o
i n  a b b i n a m e n t o  a i  n o s t r i  p i a t t i  d i  p e s c e  c r u d o  c a l i c e  d i  v e r m o u t  

Az .  A g r i c o l a  C e s c o n i  ( T r e n t o )  
F a t t o  d a  Ch a r d o n n a y  e  S a u v i g n o n  c o n  A r t i m i s i a  

e d  a l t r e  e r b e  d i  m o n t a g n a  i n  i n f u s i o n e .
                                       



Primi Piatti
I L  P A C C H E R O  S E C O N D O  C I C C I O
Paccher i  Past i f ic io  Manc in i  in  Crema d i  pomodor ino G ia l lo  
cot to  a l l ' acqua d i  Mare con Burrata  d i  Andr ia  e  
tar tare d i  Gamber i  Ross i  d i  Mazara de l  Va l lo    in  Crud i tè
minimo per 2 persone                                                €33 a persona

L A  C A C I O  E  P E P E  D E L  S E B I N O
Spaghet t i  past i f ic io  Manc in i  con Fatu l ì  de l la  Va lsav iore e  Sard ina 
lacustre  ess iccata  pres id io  S low Food                                         €20    

I  T O R T E L L I
Torte l l i  con cuore d i  sp igo la  e  grana d i  montagna con co la tura d i
sp igo la  a l  s i fone                                                                         €18    

I L  R I S O T T O  D E L L O  C H E F  
Riso Carnaro l i  Az .  Agr .  Carneva le  a  fantas ia  de l lo  chef                    €22

I L  C A V I A L E  E  L O  S P A G H E T T O  
Spaghet to  past i f ic io  Manc in i  in  Crema d i  Burro e  G in  Impav id con:
S iber ian C lass ic  G iaver i  10gr                                                               
oppure
Giaver i  Go lden Star le t  L imi ted Ed i t ion da  10gr                                       
oppure
Osietra  Imper ia l   G iaver i  10gr                                                              

I  M A C C H E R O N I  D E L  M A C E L E R

Maccheron i  past i f ic io  Manc in i  con ragù a l  co l te l lo  de l  g iorno e  
spuma d i  Case d i  V iso                                                                €20

L ' E L O G I O  A L  C A S O N C E L L O  

Casonce l lo  de l la  Trad iz ione Bergamasca con  Pancet ta  Imper ia le
Bassane l l i  d i  Ponteran ica (BG) ,  crema d i  Sa lv ia  e  
Burro d i  malga Ponte d i  Legno                                                     €16    

€44

€40

€38



Secondi

di Pesce
I L  T O N N O

Tonno  rosso  del  Medi terraneo  in  tag l ia ta  con  sfog l ia  di
zucchine  marinate  a l la  menta  e  cremoso  di  avocado            €22

I L  S A L M O N E

Tranc io  di  sa lmone  Scozzese  spadel la to  a l le  mandor le  su  le t to

erbette  r ipassate  e  crema  di  pere  senapate                        €19

I L  C A L A M A R O

Calamaro* del  Medi terraneo  arr icc iato  in  padel la  su  le t to  di
sp inac i  a l  burro  e  crema  di  pane  venere                            €22

L A  T R O T A
Tranc io  di  t rota  sa lmonata  con  crema  di

ta leggio  DOP  carc iof i  sa l tat i  e  uovo  pochè  Az .  Agr ico la  le

Se lvagge  e  fog l ia  d ’oro  23kt                                              €28

Contorni di stagione
€ 6 / € 8



Secondi di

Carne e Formaggi
O L  M A C E L E R

Tagl i  d i  carne se lez ionata  a  seconda  d ispon ib i l i tà                      €25   

L A  G U A N C I A  D I  M A N Z O

Guanc ia  d i  manzo stracot ta  a l  por to  con Po lenta  
Az .  Agr  Casc ina Caste l lo                                                           €26   

I L  M A N Z O  A L L ’ O L I O

Manzo a l l ’o l io  a l la  moda d i  Rovato                                             €22

F O R M A G G I  A L  C A R R E L L O

Selez ione d i  formaggi  de l le  va l l i  Bergamasche e Bresc iane
d i  la t te  vacc ino e  capra abb inat i  a l le  nostre  confet ture/mie le
ü töch de formài   €9

ü töch de formài  “Case d i  V iso 2018”   €10

du tochè l  de formài     €13

trè  tochè l  de formài     €17

ö l i  tö t  insèma       €25                    

Coperto €4 .5  

I l  pesce sommin is t rato  a  crudo v iene sot toposto a    bon i f ica  prevent iva come
obbl igator io  da l la  legge v igente .

*Se i l  prodot to  f resco non è reper ib i le  può essere ut i l i zzato conge lato
 Prodot to  sot toposto a  procedura d i  abbat t imento a l l ’or ig ine

I  14  pr inc ipa l i  a l iment i  (e  tu t t i  i  loro  der ivat i )  fonte d i  a l lerg ie  sono:  la t te ,
g lu t ine ,  uova ,  arach id i ,  semi  d i  sesamo,  so ia ,  f rut ta  a  gusc io ,  sedano ,  senape ,
an idr ide so l forosa ,  lup in i ,  mol lusch i ,  pesce ,  crostace i .                                             

A lcun i  d i  quest i  ingred ient i  sono present i  ne l le  nostre
p ietanze ,  qu ind i  v i  r icord iamo d i  segna lare SEMPRE a l  momento de l l ’ord ine

eventua l i  in to l leranze o a l lerg ie  anche ne l  caso in  cu i  s i  sce lga de l  pesce a l la
brace onde ev i tare la  poss ib i le  contaminaz ione croc ia ta .



                      Genti l  AOC Alsace 22   € 28
Uve di  Riesl ing,  Gewurst ,  Muscat ,  Sylvaner ,  Pinot Gris ,  Pinot Bianco -12 ,5%

Hugel  & Fi ls  –  Riquewihr (Francia)  
                                                                                     
Bourgogne Grand Ardeche 22 IGPA     € 44

Uve di  Chardonnay -13 .5% 
Louis  Latour –  Aloxe -  Corton Bourgogne (Francia)

         
Lugana 23 DOC     €28  
Uve di  Turbiana –  13 ,5% 

Montonale –  Desenzano del  Garda (Brescia)   

Le Paiole Verdicchio dei  Castel l i  di  Jesi  23 DOC   €22  
Uve di  Verdicchio –  13% 

Tenute del l ’Ugol ino– Castelplanio (Ancona)

Istade Isola dei  Nuraghi  Rosè 23 IGT €25
Uve di  Car ignano e Cannonau -  13%

Saraja -  Calangianus (Olbia)

Acqua Panna/ S. Pellegrino €3,   Bibite €4, Caffè €2.5

Succhi Kohl

-Aperol  Spriz  €8

-Gin Tonic €10

Vini al Calice

L E  B O L L E  
Cremant de Bourgogne Brut gran cuvee  €38

Uve di  Pinot Nero,  Chardonnay,Gamay,  Al igotè  –  12%
Veuve di  Ambal –  Montagny (Francia)

Brut Plus Noir  Metodo Class ico €29
Uve di  Pinot Nero –  12 ,5%

Caprai  Arnaldo –  Montefalco (Perugia)    
  

       

B I A N C H I  E  R O S E

I nostri suggerimenti in Bottiglia

Proposte al la  mescita di  v ini  bianchi  e ross i ,

 spumanti  e champagne da €5.50 a €20 

-Succo di  Mela di  montagna Rouge Gourmet €5

-Succo di  Mela di  montagna cuvee f ior i  di  Sambuco €5

-Succo di  Mela di  montagna cuvee Mirt i l lo  selvat ico €5

-Succo di  Mela di  montagna cuvee Albicocca €5

Aperitivi


