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ANTIPASTI

PRIMI

SECONDI

Tartare di manzo
Battuta dl manzo, maionese alla soia, povere di ibisco, scalogno.
(3,6)

Pizza e lingua alla marinara

Carpaccio di lingua di manzo, pizzetta, fondo di pomodoro, aglio,
basilico, acciughe e capperi.

(1,7,4)

Spiedo di sedano rapa

Mille foglie di sedano rapa, paprika, crema di mandorle olio di
borragine.

(8)

Pane e fegatini

Pan brioche, fegatini di pollo, cipolle caramellate, vin santo.
(1,4,3,7)

———ll) © G

Cappelletti al fagiano

Cappelletti ripieni di fagiano arrosto, il suo brodo, aglio nero e zenzero.

(1,6,9,11)

Gnocchi ripieni
Gnocchi di patate ripieni di anatra, asparagi, limone candito.
(1,39

Risoni alla borragine
Pastina, borragine, lamponi, nocciole.
(1,7.8)

Spaghetto burro & acciughe
Spaghettone, burro al lemongrass, acciughe, cipollotto.
(1I4I7)

_————eam—

Costina di cinghiale
Costina di cinghiale, fondo al peposo, lattuga piastrata, yogurt.
(7)

Coda di manzo e tuberi

Millefoglie di coda di manzo, topinambur, patate, sedano rapa, porro

fondente.
9)

Tagliata

Tagliata di costata di manzo, salsa xo, agretti aglio, olio e
peperoncino.

(6,7,11)

Tacos di melanzana

Melanzana, tacos di cavolo verza, mayo al porro, fonduta di riserva

del fondatore. (3,6,7)
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TAGLIERI

Viticciana
Degustazione di salumi locali, giardiniera di verdure.
(12)

Gaberre

Degustazione di formaggi del territorio, marmellata.
(7)

DESSERTS

Torta di rose
Torta di rose, vin santo, gelato alla vaniglia. (1,3,7)

Pane & cioccolato
Gelato al pane, spuma al cioccolato, crumble salato,
namelaka al caffe. (1,3,7)

Bavarese alla nocciola

Bavarese alla nocciola, crema inglese, arancia, fior di sale.

(3,7.8)

Tartelletta
Tartelletta, limone, meringa bruciata, sorbetto limone e
basilico. (1,3,7)

—ellll) © Gl

BUIO
5

Portate scelte dallo chef
in base alla stagionalita.

Questo percorso e per l'intero tavolo.

) © Gl

55 euro

Coperto euro 3.50
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LA VINS
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ANTIPASTI

PRIMI

SECONDI

Beef Tartare
Beef tartare, soy mayonnaise, hibiscus powder, shallot.
(3.6)

Pizza and Tongue “Marinara”

Beef tongue carpaccio, small pizza, tomato sauce, garlic, basil,
anchovies, and capers.

(1,7,4)

Celeriac Skewer
Celeriac mille-feuille, paprika, almond cream, borage oil.

(8)

Bread and Chicken Livers
Brioche bread, chicken livers, caramelized onions, Vin Santo.
(1,4,3,7)
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Pheasant Cappelletti

Cappelletti filled with roasted pheasant, pheasant broth, black garlic,
and ginger.

(1,6,9,11)

Stuffed Gnocchi
Potato gnocchi stuffed with duck, asparagus, and candied lemon.
(1,3,9)

Risoni with Borage
Risoni pasta, borage, raspberries, and hazelnuts.
(1,7,8)

Spaghetti with Butter & Anchovies
Spaghetti, lemongrass butter, anchovies, and spring onion.
(1,4,7)

_————eam—

Wild Boar Rib
Wild boar rib, peposo-style sauce, grilled lettuce, yogurt.

(7)

Oxtail and Root Vegetables

Oxtail mille-feuille, Jerusalem artichoke, potatoes, celeriac, melting
leek.

9)

Sliced Ribeye
Sliced ribeye steak, XO sauce, agretti with garlic, oil and chili.
(6,7,11)

Eggplant Tacos

Eggplant, cabbage tacos, leek mayonnaise, “Riserva del Fondatore”
cheese fondue.

(3,6,7)

15.00

14.00

12.00

14.00

17.00

16.00

14.00

15.00

22.00

23.00

25.00

18.00



TAGLIERI

Viticciana

Selection of local cured meats, pickled vegetables (giardiniera).

(12)

Gaberre
Selection of local cheeses, jam.
(7)

DESSERTS

Torta di Rose
Rose-shaped sweet bread, Vin Santo, vanilla ice cream.
(1,3,7)

Bread & Chocolate

Bread ice cream, chocolate foam, salted crumble, coffee namelaka.

(1,3,7)

Hazelnut Bavarois
Hazelnut bavarois, creme anglaise, orange, fleur de sel.
(3,7,8)

Tartlet

Lemon tartlet, burnt meringue, lemon and basil sorbet.
(1,3.7)
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BUIO
5

Courses selected by the chef
based on seasonality.

This tasting menu is served for the entire table.

) © Gl

55 euro

Coperto euro 3.50
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ALLERGENI
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e glutine 1

e crostacei 2

e uova 3

e pesce 4

e arachidi 5

e soia 6

e latte 7

e frutta con guscio 8
e sedano 9

e senape 10

e sesamo 11

e anidride solforosa 12
e lupini 13

e molluschi 14

tutte le pietanze possono
essere soggette a

contaminazioni da allergeni.

Le pietanze contrassegnate con
(*) possono contenere

ingredienti congelati.
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