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Antipasti

La primavera vegetale nel piatto
€20

Essenza: scampo e succo di cipolla
€22

Uovo semi-cotto alle acque termali,
crema di Parmigiano Reggiano 30 mesi e tartufo Bianchetto
€30

Crudita di astaco, citronette,
salsa rosa alla rapa rossa e profumo di rosa
€25

Terrina di foie-gras alla liquirizia,
rabarbaro e pan brioche
€25

Tortino di indivia, crema di arachidi,
vinaigrette al pompelmo rosa
€18

Tartare di Bianca Romagnola alla senape
e germogli di crescioni dolci
€20

Primi

Cappelletti al colombaccio,
crema di zucca e zenzero
€26

Risotto Carnaroli Riserva,
alla polvere di limone nero e capesante
€26

Ravioli di asparagi,
pesto di maggiorana e granella di pistacchi
€24

Fagottini di pasta fresca con faraona,
crema di ricotta di pecora e funghi pioppini
€24

LA CARTA

Secondi

Germano reale, il petto alla griglia,
le cosce brasate, il filetto in crudita,
broccoletti e chutney di cetriolo
€30

Il Mare Adriatico: triglia, polpo, ricciola
e sgombro in brodo bouillabaisse,

con patate e crostini all'aioli

€29

Lombata di coniglio in porchetta,
verdure di primavera

e prugne farcite del suo fegato
€25

Dessert

Popit:

mango, banana, mirtillo passion fruit, limone
-in gelatina - su briciole alla vaniglia

€14

Tortino di cioccolato Guanaja
alle more di bosco e meringhe
€14

Pavlova ai lamponi, sorbetto ai lamponi
accompagnato da vino di visciole e lamponi
€14

Sorbetto di cavolfiore al latte di mandorla,
gelatina al frutto della passion

e e germogli dolci

€9

Dolce Torino: Ricetta n.649 dell'Artusi
con crema inglese, frutti di bosco

e il nostro gelato Fior di Latte

€10
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Menu "Buon Ricordo"

59¢€

Con questo menu in omaggio il piatto da collezione Buon Ricordo
In punta di dita

Tartare di Bianca Romagnola alla senape
e germogli di crescioni dolci

Fagottini di pasta fresca con faraona,
crema di ricotta di pecora e funghi pioppini

Lombata di coniglio in porchetta,
verdure di primavera e prugne farcite

Dolce Torino:
con crema inglese, frutti di bosco e

il nostro gelato Fior di latte
Ricetta n.649 dell'Artusi

Menu: || Mare
72€

In punta di dita

Crudita di astaco,

citronette, salsa rosa alla rapa rossa e profumo di rosa

Risotto Carnaroli Riserva
alla polvere di limone nero e capesante

Il Mare Adriatico:
triglia, polpo, ricciola e sgombro
in brodo bouillabaisse,
con patate e crostini all'aioli

Sorbetto di cavolfiore al latte di mandorla,
frutto della passione e germogli dolci

Pavlova ai lamponi,
sorbetto alle marasche,
accompagnato da vino di visciole e lamponi

Piccole dolcezze

Menu Degustazione
118€
il menu e disponibile solo per la totalita del tavolo
In punta di dita

Terrina di foie-gras alla liquirizia,
gelatina di rabarbaro e pan brioche

Essenza: scampo e succo di cipolla

Uovo semi-cotto alle acque termali con
crema di Parmigiano Reggiano 30 mesi e tartufo Bianchetto

Cappelletti al colombaccio,
crema di zucca e zenzero

Germano reale, il petto alla griglia, le cosce brasate, il filetto in
crudita, broccoletti e chutney di cetriolo

| formaggi di Romagna
e gelatine in abbinamento

Sorbetto di cavolfiore al latte di mandorla,
frutto della passione e germogli dolci

Tortino di cioccolato Guanaja
alle more di bosco e meringhe

Piccole dolcezze
La Nostra frutta secca

Menu: L'Orto
59€
In punta di dita

La primavera vegetale nel piatto

Tortino di indivia, crema di arachidi,
vinagrette al pompelmo rosa

Ravioli di asparagi,
pesto di maggiorana e granella di pistacchi

Popit:
mango, banana, mirtillo passion fruit, limone
- in gelatina - su briciole alla vaniglia

Piccole dolcezze

Abbinamenti a bicchiere Il pane fatto da noi:

3 calici selezionati dal sommelier: 30€  Grissino alla curcuma, cialda al pomodorino
e cialda corallo allo zenzero

4 calici selezionati dal sommelier: 38€  Pane alla mortadella Favola: cotto a vapore

Pane di farine integrali
5 calici selezionati dal sommelier: 48€  con lieviti ottenuti dagli enzimi della frutta,
servito con Lardo di Grigio del Casentino

Per qualsiasi informazione su sostanze e allergeni é possibile consultare 'apposita documentazione che verra fornita, su richiesta, dal personale di servizio. Garantiamo la miglior materia prima
e la sua freschezza. Come richiesto dalla normativa riportiamo che in mancanza di prodotti freschi potranno essere utilizzati/somministrati prodotti congelati e/o surgelati

Non é possibile applicare modifiche ai singoli piatti in caso di scelta di menti completo.
La scelta del mend si intende nella sua interezza per ogni persona.



