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Al centro della nostra cucina trova posto il Josper, un forno-griglia che abbina le caratteristiche di un
forno tradizionale con quelle di un camino alla brace, donando un gusto dai sentori affumicati.

€
ANTIPASTI
GAZPACHO DI POMODORO MARINDA 16
peperone arrostito, panna acida, mandorle salate ed erbe fresche
UovVO MORBIDO 16
spinacino, spuma al Parmigiano e pane croccante
POLIPO ARROSTITO 18
cremoso di patata, pesto di basilico
DEGUSTAZIONE DI SALUMI DEL TERRITORIO 17
con giardiniera di nostra produzione
BATTUTA DI MANZO 18

semi di senape, maionese alla paprika
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PRIMI

GNoOcCco
crema di zucchine trombetta, fiori di zucchina e ricotta salata

PENNONI AI 3 POMODORI
cotto nel Josper, burrata e basilico

RISOTTO CACIO E PEPE
tartare di gambero rosso e lime - min. 2 persone

PAPPARDELLA AL RAGU DI CORTILE E FINOCCHIETTO

18

18

24

18
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SECONDI
PARMIGIANA DI MELANZANE 23
e insalatina estiva
TRANCIO DI PESCATO 32
lattuga arrostita e salsa pil pil
VITELLO TONNATO 28
e polvere di cappero
COSTOLETTA DI MAIALE IBERICO 30
ketchup di albicocche e cipolline borettane al Josper
COSTATA DI MANZO AL JOSPER SELEZ. SARTORI (700 g) 9/ETTO

con patate e verdure di stagione



DESSERT

SELEZIONE DI FORMAGGI DAL TERRITORIO

con mostarda

TIRAMISU DELLA TENUTA
con savoiardi di nostra produzione

TORTA BASCA
composta di pesche arrostite al Josper

CREMOSO AL GIANDUIA
Arachidi, nocciole e lampone ghiacciato

GELATO AL LATTE DI CAPRA
olive taggiasche candite

GELATI E SORBETTI DI STAGIONE
di nostra produzione
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15

10



