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Tutti i giorhi prepariamo per Voi pahe e fOCaCCia fatti in Casa,
COSI Come |a pasta fresCa, Utilizzando solo farine italighe
del mulino Dallagiovanna (Graghano Trebbiense - Piacenza)

*In mancanza di prodotto fresco utilizziamo un surgelato di qualita.
Panhe coperto e fOCaCCia fatta ih Casa € 3,00

Materie prime/Prodotti abbattuti in loco: alcuni prodotti freschi di origine animale, Cosi come i prodotti della pesca, somministrati crudi,
vengono sottoposti ad abbattimento rapido di temperatura, per garantire [a Gualita e |a sicurezza, Come descritto dal Piano HACCP
ai sensi del Reg. CE 852/0¢ e Reg. CE 853/0¢ - *In manCanza di prodotto fresco utilizziamo un surgelato di qualita.

ALLERGENI:
Si informano i Signori Clienti Che ih questo esercizio vengoho somministrati alimenti Che possono contenere i seguenti tipi di allergeni
0 tracce di allergeni (allergeni CrocCiati). Siete pregati di seghalare sempre eventuali allergie o intolleranze al personale di sala.
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1 GLUTINE 2 CROSTACEI 3UOVA 4 PESCE 5 ARACHIDI 8 FRUTTA A GUSCIO 9 SEDANO 10 SENAPE 11 SEMI DI SESAMO 12 ANIDRIDE 13 LUPINI 14 MOLLUSCHI
SOLFOROSA
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Inizi con euro
- PBattuta di manzo al corltello, polvere di patating fritta 15
e maionese di tuorlo d’uovo sodo’

"Pane e cipolla” ¥ V) 13
paghotta fatta in Casa ripiena di zuppa di Cipolle Sratinata al forno
Calamaretti* spadellati su insalating 15

di Valeriaha e mela verde**

. Pancake salato con baCCala mantecato al lime 15
e Cipolla rossa Caramellata™’

ste Caltie I casd

~ TRaviolo di pesCe bianhCo, antiCa riCetta dell’Abbazia della Cervara 16

Con SCarola, pinoli e uvetta™*
Cpaghettone trafilato, burro di Normandia @ 16

Zangolato @ Maho e parmigiano reggigno di montagha 48 mesi*’

. Pappardelle verdi con ragu biahco di coniglio 15
terra di olive e polvere di salvig >

¢ [Lasaghetta di mare gratinata allo Zafferano 17
(8amberi*, Cozze, ombrina, Calamari*)~**

. (Ghocchetti di farina di Castaghe 14
al pesto Con patate e fagiolini**’

l-e Insclite Auppe
% Vellutata di piselli*, pahcetta 1¢

e Creme fraiche al limohe”™”

~ 2uppa di farro perlato con gamberi* scottati 16
e 0lio alle erbe **

~ Crema di Carote e zenzero 16
COnh quenelle di ricotta alle erbette™
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Deil re euro
% Terrina di ombrina e Carciof con crumble di pane fritto™ 26
<r  Polpo* alla piastra Su patate SOFACi al limone, Olio aromatiCo 26
%' e polvere di cedro™
| &) Ui
%% Costine di agnhello con patate alle erbe 25
% La "Cadea” di manzo cotta in bassa temperatura 21
al pepe affumiCato e "Fagioli SpiCy" in cocotte
% Costine "h 2¢ 25
e $alsa bbgq cotte 2¢ ore in bassa temperatura®
{%@ Picafia alla griglia con chutney di frutta speziata 2¢
% Dalla macelleria Massatorazza s.q.
propohiamo Costate di pregio selezionhate 0gnhi settimana
(disponibilita limitata e possibilitd di prenotazione)
Voglia di Yelggio?!
% Tomino al forno, foglia di limone (V) 13
e confettura di petali di rosa’
I Cont:orni
% Ratatouille di verdure al forno (V) 7
Y .
Le patate al forno "sciachaele” con salsa yogurt” (V) 7
% Insalata Primavera(y) .
(insalata mista, semi e frutta)
J
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