Per iniziare... Entrée dalla cucina

@ Prosciutto di Parma 30 mesi € 11,00

Culatello di Zibello Doy 24 mesi € 14,00

Salame di Felino € 9,00
Delizia di Parma ( Prosciutto, Fiocco di Culatello e Salame ) € 10,00
Torta Fritta ( Pane fritto, speciafitd di Parma ) € 3,00

Polenta fritta, con lardo di conca € 10,00
Crostone con gorgonzofa fusa e pancetta € 9,00
@Morbidi di zucca e crema al Joarmigiano € 10,00

ijoaccio di salmone marinato con misticanze e arancia € 10,00



Paste & Co.

Tortelli di zucca e amaretti al burro fuso e }Jarmigiano € 10,00

Ca}?pe[[etti in brodo € 12,00

Syagﬁetto alla Amatriciana con alici }n’ccanti Rizzoli € 10,00
@Riso Carnaroli con gamﬁeri e cuori di carciofo (minx 2) € 12,00
Gnocchi di _patate in salsa antica € 10,00
Zu}o}oa di ceci e fagioﬁ’ con farro € 10,00

Ribollita alla Toscana € 10,00

Piatti Gluten - Free



Secondi di terra

@ Brasato di manzo al vino rosso e Joofenta morbida € 14,00

Conig[io in porcﬁetta e verdure saltate € 12,00
Controfifetto Fassona Piemonte con carciofi alle erbe ﬁ’ni € 14,00
Arista alla medioevale con mele e prugne € 12,00

@ Tan‘are d’l manzo Eattuta a[cofte[[o con safsa affa 56”@}96 € 14,00

Baccala cotto a bassa temperatura, spuma di _patate e ceci croccanti € 14,00

Dallorto

Gran piatto di verdure alla grig[ia con tomino caldo € 10,00
& Ratatouille di verdure € 5,00

Patate arrostite € 4,00



Dolci e dolcezze

Panna cotta tmcﬁ’ziona&z cotta a[fomo con Safsa a[camme[fo € /7,00

Semzfrecfdb allananas con ganacﬁe al cioccolato bianco e [ime € 6,00
Stracchino della Duchessa € 6,00
Torta di pere e cioccolato bianco € 5,00
Pere cotte nel vin brulé con ricotta e amaretto € 6,00
‘Accompagnate il vostro dolce con un calice di vino da dessert € 5,00/8,00

Cﬁef ‘Executive: ‘Francesco Ziveri
In cucina: Cﬁej’ Leonardo Ceri e Alberico Volzone

In sala: Mauro Fontana e Eleonora Renzi

Per eventuali intolleranze e per informazioni c[ettag(iate sugﬁ’ ingrea(ienti contenuti in ogm’

joiatto, m’vo@ersi al ]oersona[e di sala.

In assenza di re}oerimento del }orocfotto fresco, avvisiamo la clientela che alcuni }aroafotti

]ootre%ero essere surge(ati 0 yrovenire da conge(amento tramite abbattimento.

9 pesce destinato ad essere consumato crudo o cotto é stato sottoposto a trattamento di
Eom'fica }oreventiva per mezzo di aﬁﬁam’menw; il yrocfotto quincﬁ’

}70”’6666 essere mantenuto a - 18° ¢



