
C’è un momento, tra primavera ed estate, in cui la luce si fa più calda,
i profumi più intensi e la tavola diviene luogo d’incontro, semplice ed
autentico.

È da qui che nasce il nostro menù. 

Gli ingredienti si fanno tramite del racconto del territorio nostrano.
Scelti con cura, in connessione ai prodotti di realtà locali che
condividono la nostra stessa attenzione per qualità e stagionalità.

Dando forma a piatti che esaltano la freschezza delle materie prime
lavorate con rispetto, per esaltarne l’essenza senza snaturarla. In un
bilanciato equilibrio tra tradizione e contemporaneità, impreziosita
dal tocco di influenze internazionali.

I l  r isultato è un viaggio culinario leggero ed equil ibrato,  pensato
per accompagnare il ritmo delle stagioni e trasformare ogni istante
a tavola in un’esperienza memorabile. 

Terra & Aquae

**Comunicare al personale di sala qualsiasi allergia o intolleranza alimentare.



Antipasti

Bue Grasso “Etrusco Carni” - € 25,00
Farro perlato, quinoa croccante, gelato alla cipolla di
Cannara

Asparago & cocomero - €18
‘’Segreto di Norcia’’, alga Nori e cialda ai semi misti 

Uovo morbido affumicato “Fattore Umbro” - € 17,00
Fagiolina del Trasimeno, fave e piselli, Bosco Vecchio di
Norcia, katsuobushi

Salmerino & Tartufo estivo - € 20,00
Grani di senape, sedano candito, fiori, limone fermentato,
miele

Le eccellenze di Locanda Petreja - € 29,00
Salumi selezionati azienda “Fedeli” e formaggi azienda “Grifo”,
confettura fatta in casa, verdure in conserva, cialde alle castagne 



Primi

L’Orzo come un risotto - € 21,00
Zucchina romanesca, Nepitella selvatica, tartufo estivo
azienda “Fortunati” e Brancaleone di Norcia

Spaghettone “Pastificio Mancini” - € 18,00 
“Quinto Quarto” limone e menta, alloro, spuma di
mandorle e pecorino Testa Nera

Pasta mista “Pastificio Gentile” - € 20,00
Faraona, rucola selvatica, uova di trota, limone candito,
Parmigiano Reggiano

Bottoni al nero, ricotta & melanzana arrostita - € 20,00
Ricciola marinata, crema di pomodori confit, latticello,
lime affumicato



Secondi

“Melanzana alla Parmigiana” - € 20,00
Rucola, Parmigiano Reggiano, pomodoro candito 

Calamaro, Finocchio & Maialino Etrusco - € 24,00
Lardo di Patanegra, fagioli Cannellini, rossa di Tropea

Cinque coste di Bue Grasso senz’osso - € 25,00
Pave’ di patate e cipolla di Cannara, cime di rapa al rafano,
tartufo Scorzone, yogurt azienda “Montecristo” 

Variazione d’Agnello Irlandese “Achill Mountain” - € 27,00
Scamone, coratella, spalla, peperone arrostito, pak-choi



Dessert

“Tira Miso” - € 9,00 
Mascarpone, prugne secche & caffè, gelato al caramello salato e soia
fermentata 

Pesca , Sambuco & Zafferano - €8
Cioccolato bianco , spugna alla vaniglia e frangipane

I Formaggi del Territorio - € 16,00
Selezione azienda “Grifo”, confettura di frutta conservata, crackers
ai semi fatti in casa 

Come Una Sacher - € 8,00
Cioccolato fondente & pepe lungo, gelato alle albicocche, spugna al
cacao, rhum invecchiato 



Allergeni

Pesca, Sambuco & Zafferano: latticini, glutine, frutta secca,
uova
Tira Miso: latticini, uova, glutine, frutta a guscio, soia
Come una Sacher: glutine, solfati, latticini, uova, frutta secca
I formaggi del territorio: latticini, frutta a guscio, sesamo

Salmerino & Tartufo Estivo: lattosio, miele, pesce, senape, sedano
Bue Grasso “Etrusco Carni”: glutine, solfiti, uova, latticini
Asparago & Cocomero: pesce, molluschi, latticini, soia, semi
Uovo morbido affumicato “Fattore ”Umbro”: uova, latte, pesce
Le eccellenze di Locanda Petreja: latticini, glutine, solfiti

L’Orzo come un risotto: glutine, latticini, sedano 
Bottoni al nero, ricotta & melanzana arrostita: glutine, pesce,
latticini, sedano
Pasta mista “Pastificio Gentile”: glutine, solfiti, latticini, pesce
Spaghettone “Pastificio Gentili”: glutine, solfiti, frutta a guscio,
lattosio

Cinque coste di Bue Grasso senz’osso: latticini, solfiti
Variazione d’Agnello Irlandese “Achill Mountain”: glutine,
latticini, solfiti, frutta secca
Melanzana alla parmigiana: glutine, latticini, sedano 
Calamaro, finocchio & maialino etrusco: pesce, latticini, solfiti,
glutine

Coperto: € 3,00
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