Gli Antipasti   Starters



La Selezione di salumi con roccio di formaggio e funghi pioppini…€.11,00
Selection of cold cuts with cheese and “Pioppini” mushrooms

La Polenta gratinata con fonduta di pecorino fresco e tartufo nero…€.10,00
Gratin Polenta with fresh Ewe’s cheese and black truffle

L’Umido di cannelli, cotiche e broccoli siciliani allo zafferano …€.9,00
Stewed of “Cannelli” beans and broccoli with saffron and Pig skin

Quiches di ricotta di Colfiorito al tartufo nero con salsa di spinaci freschi…€.10,50
Quiches of Ricotta from Colfiorito and black truffle with fresh spinach sauce

Affumicato-in casa- di baccalà con finocchi e prugne all’aceto di sidro…€.12,00
Smoked salt cod “with fennels and prunes with “Sidro” vinegar

I Primi Piatti  first course

La Crema di lenticchie con demi pain  e tartufo nero…€.10,50
Lentils creamwith “demi pain” and black truffle

La Polenta fioretto con ragout di costine e salsicce al profumo di maggiorana…€.9,00
Polenta with ragout of pig skin and sauseges and “maggiorana flavour”

Gli Strangozzi al sugo di coda di vitello, cacao amaro e peperoncino…€.10,00
Strangozzi pasta with tail sauce, unsweetened cocoa and chilli pepper

Le Tagliatelle al ragout di vitello e broccoli siciliani…€.10,00
Noodles with veal meat ragout and sicilian “ broccoli”

Gli Gnocchi di patate con fonduta di “Ovinfort di Thiesi” …€.11,00
Potatoes dumplings with fondue of “gorgonzola” cheese



I Secondi Piatti Main course


Lo Spiedo di finferli e spalla di vitello con chiffonade di verdure al lampone…€.14,00
“Finferli”Mushrooms and veal shoulder on a spit with raspberry vegetables

La Tagliata di vitello con funghi, salsa al marsala e timo…€.16,00
Veal “Tagliata” with mushrooms, Marsala sauce and thyme

Il Carrè d’agnello al tartufo nero e barbozzo salsa di vino bianco e brandy con carciofi alla mentuccia…€.16,00
Lamb loin with black truffle and bacon, white wine and brandy sauce and artichokes sautee with “mentuccia” flavour

Il filetto di vitello alla griglia con burro al limone,cavolfiori , pancetta croccante e salsa di aceto balsamico…€.19,00
Grilled veal fillet with lemon butter, cauliflowers and crisp bacon with balsamic vinegar sauce

Il petto di faraona nella rete alle 2 carni, salsa di senape  e sauvignon con verza croccante e pane…€.15,00
“Guinea fowl” breast in the net with 2 meats, mustard and red wine sauce, with crisp Savoy cabbage and bread

L’umido di lonza al vino rosso con patate duchessa e sedano rapa a pioggia…€.14,00
Loin of pork stew with red wine, with potatoes and celeriac 

La Selezione di Formaggi italiani con mostarde delle Tamerici€.14,00
Selection of italian cheese with mustards  
I Desserts


La Terrina ai 2 cioccolati con salsa d’arancia candita…€.10,00
Terrin with 2 chocolates and candied orange sauce

La Pera al sagrantino con mousse al cioccolato…€.11,00
Pear with red wine sauce and chocolate mousse

La Cassata al marron glacée salsa di rhum…€.10,00
“Cassata” cake with marron glacées and rhum sauce

Il Flan di cioccolato salsa di cioccolato bianco…€.12,00
Chocolate flan with white chocolate sauce

Lo zabaione ghiacciato al caffè e gianduia salsa al whisky e caramello…€.9,00
Dessert made of egg yolks, sugar and Marsala with cool coffee and gianduia with whisky and caramel sauce

La tagliata di frutta fresca …€.10,00
Fresch fruit
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