MENU’ DELLA TRADIZIONE

Battwta al coltello-
Hand-minced raw- veal

Mt dem Messer gehackites Flecseh

Vutelo- forwnato tradizionale
Tradifional-style Vitello- Tonnato-(veal with a funa sauce)

Traditionelles Vitello Tonnato (kalbAlecschaufschnitt mdt thunfischsance)

Pl di salsiceia al sugo- darrosto
Hand-pinched pasgta flled with Bra veal sawgage and roasting jucces

Mt Bratwurst gefiidllfe Tecgtiaschehen an Brafensauce

Scamone U crostar con verdure e salsa i borraggune

Crusted rump witiv vegetoles and borage saunce
Knuspriges Rumpsteok mit Gemiise und Borrefse-Sofie
Bunet e pescire al tumo-

Bunet (chocolate and macaroon pudding) and. peacies i Hiyme

Pudding nach Gromutter Art mit Thymian~-P fursicihen



Acqua potabile trattota

€ 38,00 vini esclust
(exclunding wine — mit Ausnajume vone Wein)
€ 50,00 cown aphinamento del vind

(with paired wines - inklusive kombinierte Weine)



Menw Small

GLI ANTIPASTI

lnwoltuni b lingua teploa con glardiniera e solso rossa
pLeconte

Warm tongue rovdade with pickled vegetnbles and hot red
sauce

Muticanza con flletto Al mailale al te nero, mela e riduzione
M birra

Mixed solad leares withv pork flllet infused witiv black tea,
apple ond beer redunction

Flori di zuechina farctt di ricotto, pesto- leggero e anatro
affuumicoto

Cowrgette flowers stuffed witiv ricotta, light pesto and smoked.
ek

Crudo i baccala, lamponi e mandorle tostate
Raw- salted cod, raspberries and toasted almonds

Tumballo di zueehine, wovo i guaglia e coprino
Tumbale of courgette, guall’s egg and goots cireese

13,00

13,00

12,00

14,00

13,00



I PRIMI

Tajarin con creste di gallo- e Funferle
Tajarin noodldes witiv cockscombps and. chanterelle mushrooms

Pasta di Gragnono “Pastificio dew Compl’ con cozze e
bwrroto

“Pastificio ded Campd’ Pasta di Gragnono withv musselsy and
bwrrota cheese

Agnolottl di pomodoro con anguida
Agnolotti pasta flled witiv tfomato- and eel

Umbriceli, scorfano e lmone candito
Umbriceli pasta, scorplon fishv and. candied lemon

Ravioll di Stracchinoe, crema di puseldi e speck ddanatra
Rayiolc of Stracchino-cheese, pea puyée and cuped duck

13,00

14,00

13,00

14,00

14,00



| SECONDI

Scamone U crosta con verdure e salsa A borraggne
Crusted rump witn vegetables and borage saunce

Petto danatra, pescihre coramellate e ypinacl croccantt
Duck breost;, carameled peacies and crisp spinaciv

Baccala, spuma di potote e borbabietola
Salted codl, beetroot and potato mousse

Tonno scottato- e verdure U carplone
Seaved tuna and soused vegetodles

Melanzane, scomorzo offumicata e clalda ol Poarmigiano
Egg-plant; smoked scomorza clheese and Parmeson wafer

17,00

18,00

17,00

18,00

17,00



| boLCI

Crostotina al Umone e lamponi
Lemon and raspherry tout

Albicocca allo zafferono, granito alle mandorle e Brownie

Saffron apricot, almond granito and cirocolate brownie

Bunet e pescire al timo-
Bunet (chocolate and macaroon pudding) and peacires un
thyme

Sfoglatina calda alle mele con gelato- alla cremar e vwaetta Al
Corinto-
Hot apple pastry with covrands and yandla cce~cream

Cotolan creom witbe wild berries

Mowsse “Corwerso’’ al Glanduja con arancio essiceate
“Conwerso?’’ Glandga chocolate cream movsse with dried
orange

Sorbettl Al frutte fresca
Fresiv frudt sovbets

Selezione di formaggl
Selection of cheeses

7,00

8,00

7,00

7,00

8,00

8,00

7,00

12,00






