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ANTIPASTI

UOVO SOFFICE, PRIMIZIE DI STAGIONE, SPUMA DI PATATE E PANE SOFFIATO
HUMMUS DI STAGIONE

STRACCETTI DIMANZO MARINATO IN SALSA VERDE, POMODORO, PARMIGIANO E RUCOLA
CARPACCIO DI PESCE BIANCO, MISTICANZA E CITRONETTE

PROSCIUTTO 24 MESI E MOZZARELLA DI BUFALA

PRIMI PIATTI

SPAGHETTONE VONGOLE, BOTTARGA E MAGGIORANA

CANNELLONE DI SPIGOLA SUGO ALLA PORTODANZESE E PECORINO
GNOCCHI, CREMA VERDE, CREMA DI RICOTTA E CROUTON ALL’AGLIO
TAGLIOLINO Al TRE POMODORI E PARMIGIANO REGGIANO 36 MESI

PRIMO DEL GIORNO SECONDO IL MERCATO

SECONDI PIATTI

MANZO ALLA PIASTRA, VERDURA DEL GIORNO E IL SUO FONDO

VITELLO ALLA PLANCIA, SALSA TONNATA, CUCUNCI E MISTICANZA DI STAGIONE
MELANZANA ALLA PARMIGIANA

PESCATO DEL GIORNO (GRIGLIA, VAPORE, GUAZZETTO)

ROMBO IN SALSA MUGNAIA, LATTUGA ARROSTO E CREMOLATA

CONTORNI DEL GIORNO
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DESSERT

TIRAMISU’

SAVARIN ALLA PESCA
BROWNIES AL CIOCCOLATO
SELEZIONE DI SORBETTI
FRUTTA FRESCA

AFFOGATO AL CAFFE CON NOCCIOLE E MARSALA

L'Ospite ¢ pregato di comunicare al nostro staﬁ
la necessita di consumare alimenti privi di determinate sostanze allergeniche prima dellordinazione.

Le procedure HACCP tengono conto del rischio da contaminazione crociata.

Le operazioni di manipolazione / preparazione / somministrazione di alimenti e bevande possono comportare
la condivisione di aree ¢ utensili, pertanto non pud essere escluso il possibile contatto tra prodotti alimentari
anche contenenti allergeni.

* 1 pesce destinato a essere consumato crudo o quasi ¢ stato sottoposto a traccamento di bonifica preventiva
(-20°C per 24 ore) conforme alle prescrizioni del Reg. CE853/2004 ¢ dell'ordinanza Ministeriale del 12/05/1992
per prevenire il rischio Anisakis.

Prodotto congelato.  Prodoti di difficile reperibilitd o non stagionali possono essere congelati.
Prodotto sottoposto a un processo di abbattimento termico negativo
per preservarne la salubrita.
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