o Conzz

Antipasti

Paté di fegatini, pane toscano
tostato e misticanza all'aceto di
lamponi

Melanzana stufata,
crema di capra

Culatta in festa, delizia di giardiniera
sott'olio

Tartare di scampi, finocchio
croccante, vinagrette allo yuzu e
caviale di aringa

Terrina di foie-gras
con chutney di fichi e pan brioche

Primi Piatti

Cappelletti alla moda di Artusi
in brodo di cappone

Risotto al colombaccio, burro acido
e salsa ai frutti rossi,
accenti di cacao e aceto di lamponi

Tagliolini fatti in casa, funghi prugnoli,
burro acido, polvere di porcini
e riduzione di vitello

Bottoni di pasta fresca con crema di
crostacei e pesci dell’Adriatico

Ravioli alle erbe di campagna,
gelatina di pomodori datterini

Cubetti di pasta fresca cucinati
come un risotto, asparagi, limone

fermentato e origano fresco

€17

€17

€18

€25

€24

€19

€22

€22

€20

€ 21

€24

Secondi Piatti

Polpo grigliato, salsa di granchio,
insalata al pomodoro e aneto

Trancio di baccald con la sua salsa
e tartare di broccoletti

Lombata di coniglio in porchetta,
verdure di stagione e prugne farcite
del suo fegato

Carré di agnello arrostito

ai profumi di bosco,

salsa al vino rosso e ginepro,

timballo di zucca e farinata di ceci fritta

Tagliata di vitellone al profumo
di rosmarino, patata grigliata e
porcini fritti

Essenza di campagna:
erbe spontanee e ceci al
rosmarino

Dessert

Fantasia di ananas: fresco,
essiccato, purea e sorbetto

Tortino di mango,
il suo sorbetto e spuma di yogurt

Sfera di cioccolato Guanaja farcita con
sorbetto di lamponi,

crumble alla nocciola e cioccolato
caldo fuso

Torta alla mela, cannella e Calvados,
crema gelato di Paolo Teverini

Tortino di cioccolato fondente e amarene

Pane, coperto e servizio €3,50

Per qualsiasi informazione su sostanze e allergeni é possibile consultare 'apposita documentazione che verra
fornita, su richiesta, dal personale di servizio.
Come richiesto dalla normativa riportiamo che in mancanza di prodotti freschi potranno essere
utilizzati/somministrati prodotti congelati e/o surgelati

Non é possibile applicare modifiche ai singoli piatti in caso di scelta di menti completo. La scelta del
menti si intende nella sua interezza per ogni persona.

€24

€25

€23

€26

€24

€20

€9

€10

€10

€10

€10



Un viaggio nella creativitd dello chef.

Gazpacho di cetriolo, yogurt greco e menta con grissino di pane toscano
Tartare di scampi, finocchio croccante, vinagrette allo yuzu e caviale di aringa

Polpo grigliato, salsa di granchio, insalata di pomodoro e aneto

Risotto al colombaccio, burro acido e salsa ai frutti rossi,

accenti di cacao e aceto di lamponi

Carré di agnello arrostito ai profumi di bosco, salsa al vino rosso,

ginepro, timballo di zucca e farinata di ceci fritta

Tortino di mango, il suo sorbetto e spuma di yogurt

La piccola pasticceria

Menu in cui i sapori del territorio, la semplicita degli ingredienti e
la qualita della materia prima si sposano in una selezione di piatti.

Con questo menu in omaggio il piatto da collezione Buon Ricordo.
€65
Gazpacho di cetriolo, yogurt greco e menta con grissino di pane toscano

Paté di fegatini, pane toscano tostato

e misticanza all’aceto di lamponi

Ravioli alle erbe di campagna,

gelatina di pomodori datterini

Lombata di coniglio in porchetta,

verdure di stagione e prugne farcite del suo fegato

Torta alla mela, cannella e Calvados,

crema gelato di Paolo Teverini

La piccola pasticceria

3 calici selezionati dal sommelier: 30€
4 calici selezionati dal sommelier: 40€

5 calici selezionati dal sommelier: 50€
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