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QUAGLIA, BIETA, CARDONCELLI E MANDARINO - 17 € (6, 9, 1 1) 

ANTIPASTI - STARTERS

SELEZIONE DI SALUMI E FORMAGGI NOSTRANI  - 18 €    (7)

ROVEJA TIEPIDA, COTICHE, CAPASANTA, LIMONE E BOTTARGA DI MUGGINE - 18 €
(2, 4, 9)

PRIMI - MAIN COURSES

ANIMELLE DI VITELLO, CIPOLLOTTO DI CANNARA, LATTE DI MANDORLA, RICCI
DI MARE E CICORIA - 20 €    (1 ,  4, 6, 7 ,  9)  

CAPPELLETTI DI PROSCIUTTO CRUDO, BRODO DI CAPPONE E SCAMPI - 20€ (1 ,  2, 4, 7 ,  9) 

RISO CARNAROLI, PORCINI, AGLIO NERO E PACCASASSI DEL CONERO - 19€ (7, 1 1 ,  12)  

TAGLIATELLA AL TARTUFO SECONDO TRADIZIONE - 22 €   (1 ,  3 ,  7 ,  12)

SELECTION OF UMBRIAN CHARCUTERIE AND CHEESES - 18 €

 QUAIL, CHARD, CARDONCELLI MUSHROOMS AND MANDARIN - 17 €  

VEAL SWEETBREADS, CANNARA ONION, ALMOND MILK, SEA URCHINS AND CHICORY - 20 €

LUKEWARM ROVEJA, PORK RINDS, SCALLOP, LEMON AND MULLET BOTTARGA - 18 €  

CAPPELLETTI WITH HAM, CAPON BROTH AND SCAMPI - 20 €

TAGLIATELLE PASTA AND TRUFFLE- 22 €

CRUDO DI MANZO AL COLTELLO, NOCCIOLE, FOIE GRAS E TARTUFO - 22 € (7, 9, 12)

STEAK TARTARE, HAZELNUTS, FOIE GRAS AND TRUFFLE - 22 €

 ELICHE DI GRAGNANO, FAGIANO, ZUCCA E LAVANDA - 17 € (1 ,  7 ,  9) 

ELICHE DI GRAGNANO, PHEASANT, PUMPKIN AND LAVENDER - 17 €

SPAGHETTONE MANCINI, CIME DI RAPA, SGOMBRO E LIMONE FERMENTATO- 17 €
(1 ,  2, 4, 7)  

SPAGHETTONI MANCINI, TURNIP TOPS, MACKEREL AND FERMENTED LEMON - 17 €

CARNAROLI RICE, PORCINI MUSHROOMS, BLACK GARLICK AND PACCASSASSI DEL CONERO - 19 €  

Menu



CHOCOLATE SOUFFLÉ AND CREAM SORBET- 8 €

MANTOVANA PUMPKIN, CINNAMON, ORANGE AND SALTY DARK CHOCOLATE - 9 €  

SECONDI - MEAT AND FISH DISHES

DOLCI - DESSERTS

TIRAMISÙ “ESPRESSO” - 8 €

AGNELLO, CAVOLO NERO E PATATE - 25 €   (1 ,  7 ,  9)

TRIGLIA DI SCOGLIO, RIDUZIONE DI SCAMPI, VEGETALI D’INVERNO - 22 €  
(2, 4, 6, 9, 12)

PICCIONE, RAPA ROSSA, SCALOGNO E TIMO - 21 € (1 ,  7)

LINGUA DI VITELLO, FINFERLI E MORE - 20 € (7, 12)  

LAMB, BLACK CABBAGE POTATOS - 25 €

RED MULLET, SCAMPI’S BISQUE, WINTER VEGETABLES - 22 €

PIGEON,  BEETROOT, SHALLOT AND THYME- 21 €

VEAL TONGUE, BLACKBERRIES AND CHANTERELLES MUSHROOMS - 20 €

SOUFFLÉ AL CIOCCOLATO E SORBETTO AL FIOR DI LATTE 8€ (1 ,  3 ,  7)

ZUCCA MANTOVANA, CANNELLA, ARANCIA E CIOCCOLATO FONDENTE
SALATO 9€ (1 ,  5, 6, 7 ,  8)

TIRAMISÙ “ESPRESSO” - 8 € (1 ,  3 ,  7)

COW'S MILK RICOTTA ICE CREAM, PINE NUTS, TRUFFLE AND VIOLA OIL
“TRADIZIONE” - 1 1  €

GELATO DI RICOTTA VACCINA, PINOLI, TARTUFO E OLIO VIOLA
“TRADIZIONE” - 1 1  € (1 ,  7 ,  8) 

ENTRECÔTE DI MANZO 300G  - 25 €   

BUDINO ALLA CREMA, AMARENE E VANIGLIA 7€ (3, 7)

BEEF ENTRECÔTE 300G - 25 €

CREAM PUDDING, BLACK CHERRY AND VANILLA - 7€

Menu

COPERTO - SERVICE €3.00 PP



DEGUSTAZIONE - TASTING MENU

AGNELLO, CAVOLO NERO E PATATE  (1 ,  7 ,  9)

LAMB, BLACK CABBAGE POTATOS 

COW'S MILK RICOTTA ICE CREAM, PINE NUTS, TRUFFLE AND VIOLA OIL “TRADIZIONE” 

GELATO DI RICOTTA VACCINA, PINOLI, TARTUFO E OLIO VIOLA “TRADIZIONE (1 ,  7 ,  8) 

Menu

ROVEJA TIEPIDA, COTICHE, CAPASANTA, LIMONE E BOTTARGA DI MUGGINE (2, 4, 9)

ANIMELLE DI VITELLO, CIPOLLOTTO DI CANNARA, LATTE DI MANDORLA, RICCI
DI MARE E CICORIA  (1 ,  4, 6, 7 ,  9)  

VEAL SWEETBREADS, CANNARA ONION, ALMOND MILK, SEA URCHINS AND CHICORY

LUKEWARM ROVEJA, PORK RINDS, SCALLOP, LEMON AND MULLET BOTTARGA 

RISO CARNAROLI, PORCINI, AGLIO NERO E PACCASASSI DEL CONERO (7, 1 1 ,  12)  

CARNAROLI RICE, PORCINI MUSHROOMS, BLACK GARLICK AND PACCASSASSI DEL CONERO 

CAPPELLETTI DI PROSCIUTTO CRUDO, BRODO DI CAPPONE E SCAMPI (1 ,  2, 4, 7 ,  9) 

CAPPELLETTI WITH HAM, CAPON BROTH AND SCAMPI 

DEGUSTAZIONE VINI ABBINATI
PAIRED WINE TASTING 

PIETRARIZZO 2021 DOC CANTINA TORNATORE

CARDELLINO 2022 DOC CANTINA ELENA WALCH

MONTEFALCO 2017 SAGRANTINO DOCG SCACCIADIAVOLI 

PASSITO KRESSMANN

6 PORTATE 75.00 €  A PERSONA, IL MENU È DA ORDINARE PER L’INTERO TAVOLO
6 COURSES 75.00 €  PER PERSON, MENU HAS TO BE ORDERED FOR THE WHOLE TABLE

 UN CALICE A VINO 35.00 €  A PERSONA - A GLASS PER WINE 35.00 €  PER PERSON



ALLERGENI

GLUTINE  (1)

CROSTACEI E DERIVATI  (2)

ARACHIDI E DERIVATI  (5)

PEANUTS AND DERICATIVES

GLUTEN

UOVA E DERIVATI  (3)

EGGS AND DERIVATIVES

PESCE E DERIVATI  (4)

FISH AND DERIVATIVES

SOIA E DERIVATI  (6)

SOYA AND DERIVATIVES

LATTE E DERIVATI  (7)

MILK AND DERIVATIVES

FRUTTA A GUSCIO E DERIVATI  (8)

NUTS AND DERIVATIVES 

SEDANO E DERIVATI  (9)

SENAPE E DERIVATI  (10)

CELERY AND DERIVATIVES

MUSTARD AND DERIVATIVES

SEMI DI SESAMO E DERIVATI (11)

SESAME SEEDS AND DERIVATIVES

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI IN CONCENTRAZIONI SUPERIORI 
A 10 MG/KG 10 MG/L ESPRESSI COME SO2  (12)

LUPINI E DERIVATI  (13)

SULPHUR DIOXIDE AND SULPHITES IN CONCENTRATIONS GREATER THAN 10 MG/KG 
10 MG/L EXPRESSED AS SO2

LUPINS AND DERIVATIVES

MOLLUSCHI E DERIVATI  (14)

SHELLFISH AND DERIVATIVES

CRUSTACEANS AND DERIVATIVES


