
Scegliamo con cura chi cammina al nostro fianco: Tirrena con grani antichi 
che custodiscono memoria, Varvara con carni di eccellenza, 

Zafferano Monticiano con erbe spontanee.

Crediamo nel valore delle cose autentiche.
Ogni piatto nasce da sostenibilità, rispetto e impegno 

verso la terra che nutre e le mani che coltivano con passione.

La nostra cucina è un atto di amore che unisce radici e futuro. 
Ogni piatto è un invito a condividere valori.

Le procedure HACCP tengono conto del rischio da contaminazione crociata, tuttavia le operazioni di 
manipolazione / preparazione / somministrazione di alimenti e bevande possono comportare la condivisione di aree ed utensili, 

pertanto non può essere escluso il possibile contatto tra prodotti alimentari e altri prodotti alimentari contenenti allergeni.

Il cliente è pregato di comunicare al personale di sala la necessità di consumare alimenti privi di determinate sostanze allergeniche prima dell’ordinazione.

Tutti i prodotti subiscono un processo di abbattimento rapido della temperatura, conforme alla normativa HACCP, al fine di garantire la massima 
sicurezza alimentare e preservare le qualità organolettiche degli alimenti.

* il pesce destinato a essere consumato crudo o praticamente crudo è stato sottoposto a trattamento di bonifica preventiva (-20°C per 24 ore) 
conforme alle prescrizioni del Reg. CE 853/2004 e dell’ordinanza Ministeriale del 12/05/1992 per prevenire il rischio Anisakis.  |    Prodotto 

congelato.  |    Prodotti di difficile reperibilità o non stagionali possono essere congelati.  

Ti aspettiamo per un’altra esperienza speciale e ti ricordiamo
che i nostri ospiti possono usufruire del parcheggio in Via del Vantaggio 44 a una tariffa convenzionata.



Antipasti
24

  PARFAIT DI ZUCCA, CASTAGNA, SALSA MOLE E SEMI CANDITI SOFFIATI

UOVO SOFFICE, CAVOLFIORE TOSTATO E TARTUFO NERO

GALANTINA DI CONIGLIO, CAVIALE E SALSA CACCIATORA  

CRUDO DI PESCE BIANCO, CRÈME FRAÎCHE AL COCCO, FINOCCHIETTO E RADICI 

Primi Piatti
26

PLIN AL RAGÙ BIANCO, FUNGHI, VELLUTATA DI ALGHE E JUS DI CARNE

SPAGHETTI AFFUMICATI, BURRO ALLE ALICI, LIMONE E DRAGONCELLO

RISO CARNAROLI, CAVOLO NERO, PECORINO ERBORINATO E MANDORLA

TAGLIOLINO IN BRODO AROMATICO, PEPERONE E SEPPIA

Secondi Piatti
38

MANZO ALLA BRACE, BIETA AJO E OJO, LIMONE E FONDO MANZO 

RANA PESCATRICE COME UN SALTIMBOCCA

TRIGLIA, VARIAZIONE DI CAROTE E IL SUO BRODETTO

PICCIONE IN UMIDO, CILIEGIE IN CONSERVE, FINOCCHI E PASTIS (MIN. 2 PERSONE)

Percorsi 

Sorgente
UN RITORNO ALL’ESSENZA, AI SAPORI FAMILIARI, ALLE RADICI - 80

  
UOVO SOFFICE, CAVOLFIORE TOSTATO E TARTUFO NERO

PLIN AL RAGÙ BIANCO, FUNGHI, VELLUTATA DI ALGHE E JUS DI CARNE

MANZO ALLA BRACE, BIETA AJO E OJO, LIMONE E FONDO MANZO

AGRUMI DAL MONDO  

ABBINAMENTO TRE CALICI - 50

Ascesa
UN VIAGGIO GASTRONOMICO VERSO L’INEDITO, 
DOVE TECNICA E VISIONE SI INCONTRANO - 110

PARFAIT DI ZUCCA, CASTAGNA, SALSA MOLE E SEMI CANDITI SOFFIATI

CRUDO DI PESCE BIANCO, CRÈME FRAÎCHE AL COCCO, FINOCCHIETTO E RADICI 

RISO CARNAROLI, CAVOLO NERO, PECORINO ERBORINATO E MANDORLA

TAGLIOLINO IN BRODO AROMATICO, PEPERONE E SEPPIA

TRIGLIA, VARIAZIONE DI CAROTE E IL SUO BRODETTO

DOLCE CREAZIONE

ABBINAMENTO CINQUE CALICI - 80


