PIATTI

quliere di Patanegra con pan y tomate (18 euro)
o

(Silezione di formaggi qrfigianali a latte crudo di Beppe e i suoi formaggi (18 euro)

Ecir;)e, burrata mini caseificio Costanzo e Alici di Cetara (18 euro)

Z,u,ppa di lenticchie di S. Stefano di Sessanio, pomodoro della Maremma e olio alle erbe (13 euro, assaggio 7 euro) ¥ 1
(9)

](?c)ﬂentq Bianca, funghi di stagione e Toma d'alpeggio (13 euro, assaggio 8 euro) ¥

7

Burrito con verdure, plqnted puﬂeol bbq e mayo vegana alla prrikq affumicata (12 euro) ©

(L6)

(Tlhg)i noooﬂes, brodo al latte di COCCO, lemongrass e zenzero, cavolo cinese e funghi shitake (13 euro, assaggio 8 euro) @
.6,

](;cg )nostm misticanza di campo con frutta di stagione, chevre, mandorle tostate e fiori (12 euro, assaggio 8 euro) &
Eélccqld, {opinqmbur, qu choi e porro bruciato (18 euro) ¥

(Pol])_oo alla cacciatora, olive taggiasche, sedano, patate e olio rosmarino (20 euro, assaggio 12 euro) ¥
9,14

Ceviche di gambero, giardiniera, mandorla e zucca (15 euro, assaggio 8 euro) ¥

(Szjs)himi di tonno, radici, frutti rossi, uova di salmone e tatsoi (18 euro, assaggio 12 euro)¥

(4)

Filetto di maiale, carciofi e za ‘atar (18 euro) &
(1)

Ossobuco, mirepoix e pure di patate (22 euro) ¥
7)

Brisket sandwich, coleslaw, pickles e spicy vinaigrette (14 euro)
(1,3,6,10)

2
< Verdura di stagione (6/7 euro)

Menu degus’cuzione (per l'intero tavolo): 5 assaggi a scelta dello chef (38 euro a persona, bevande escluse)

DOLCI

Tarte tatin di mela con gelato alla vaniglia e more (7 euro) &
(17)

Brownie, caramello salato e arachidi (7 euro)
(1,3,5,7)

Zabaione e biscottini (7 euro)
(1,3,7)

Torta artigianale (5 euro)

Crostata (3,50 euro)
(13)

@ Pane di grani antichi Panificio Mare e coperto (2 euro a persona solo a cena)

/5%/ Gluten free

© Vegan
*Per la vostra salubrita e in accordo con I hacep alcuni prodotti possono subire I abbattimento di temperatura
(1.14) Per la lista degli allergeni consultare [ultima pagina del menu



