
ANTIPASTI

PRIMI

SECONDI

DOLCI

TATAKI DI TROTA  16
        Trota salmonata marinata in zenzero e soia, finocchio
        e agrumi, olio di finocchietto, rafano e concentrato
        di lische  (6-11-13-14)

TORTA SALATA INVERNALE  14
        Sfoglia ripiena con stufato di verdure, salsa “Mornay” e
        carciofi croccanti  (1-2-5)

VITELLO TONNATO 15
        Girello servito “rosa”, salsa tonnata alla “vecchia maniera”,
         sottili cipolle rosse in agrodolce, cardamomo e lime  (5-6)

RISOTTO  16
        Mantecato con crema di barbabietole, Katsuobushi e tè
        “Lapsang Souchong”  (2-6-14)

CASONCELLI PIASTRATI  15
        Ripieni di crema “Parmantier”, polvere di cipolle bruciate e
        caffè con “Dashi” di Miso  (1-5-13)

TAJARIN E POLPETTE  16
        Sugo al pomodoro con polpettine “di Cortile” e mattonella 
        “Valle Grana” di Tino Paiolo grattuggiata  (1-2-5-11-14)

PESCATO  19
        Secondo il pescivendolo, scottato con “kimchi” bianco di
        cavolo cinese e fumetto ristretto di pesce  (6-11-14)

“DELICA”  17
         Zucca arrostita, pesto di semi di zucca e salvia, crumble di
         cacao e amaretto, zabaione salato con aceto di scalogno
         (1-2-5-9-14)

TAGLIO DI CARNE  18
        Selezione di tagli secondo il macellaio, scottati con burro
         ed erbe passati alla brace, millefoglie di patate e marmellata
         di cipolle  (2-14)

MADELEINE  6
        Morbida alla vaniglia, crema montata al mascarpone e
        composta di frutti di bosco  (1-2-5)

TORTINO  6
         Frolla ripiena al cioccolato e nocciole con cuore morbido e
         gelato ai cachi  (1-2-5-9)

RICOPERTO  6
        Farcito con torta “Genoise” al cacao, cremoso di cheesecake
        e albicocca all’anice  (1-2-5)
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LA PASSIONE CULINARIA E
LA CULTURA HANNO
FATTO EVOLVERE LA
CUCINA DELLA NONNA,
MESCOLANDO TRADIZIONE
E INNOVAZIONE.
CON L'USO DI NUOVI
INGREDIENTI, TECNICHE DI
COTTURA E MAGGIORE
ATTENZIONE ALLA
PRESENTAZIONE, LA
CUCINA ITALIANA
TRADIZIONALE HA VISTO
UNA MAGGIORE VARIETÀ
DI PIATTI E
UN'ESPLOSIONE DI SAPORI.

LA NOSTRA PASSIONE CI
HA PORTATO A
CONDIVIDERE LA NOSTRA
ESPERIENZA CON VOI.

BENVENUTI NELLE
NOSTRE VITE!
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LEGENDA ALLERGENI

i prodotti acquistati freschi sono stati
sottoposti a lavorazioni e trattamenti di

bonifica preventiva dove richiesto,
sottoposti ad eventuale abbattimento in

conformità alle prescrizioni del
“regolamento CE 853/2004, allegato III,

sezione VIII, capitolo 3, lettera D, punto 1"

-coperto 2.00    -acqua 2.00    -caffè 2.00
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Culinary passion and
culture have
transformed grandma’s
kitchen, blending
tradition with
innovation.
Through new
ingredients, cooking
techniques, and a
greater focus on
presentation,
traditional Italian
cuisine has evolved
into a richer variety
of dishes and a true
explosion of flavors.
Our passion has led us
to share our
experience with you.

Welcome to our world!

nonna’s
recipes,

fresh
tricks

each fresh product has gone through a
process to eusure a high level of

protection for the human health and
consumer interest in order with the Italian
low “regolamento CE 853/2004, allegato III,
sezione VIII, capitolo 3, lettera D, punto 1"

-cover 2.00    -water 2.00    -coffee 2.00
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ALERGEN LIST



STARTERS

FIRST COURSES

MAIN COURSES

DESSERT

TROUT TATAKI  16
        Marinated salmon trout in ginger and soy sauce, 
        sautèed  fennel and citrus, fennel oil, horseradish 
        and fish stock reduction  (6-11-13-14)

WINTER SAVORY PIE  14
        Puff pastry filled with vegetable stew, Mornay sauce, and
        crispy artichokes  (1-2-5)

VITELLO TONNATO  15
        Thinly sliced Vitello tonnato, its old recipe sauce with sweet                                                
        and sour red onion, cardamom and lime  (5-6)

RISOTTO  16
        creamed with beetroot cream, katsubushi,
        and  "Lapsang Souchong" tea  (2-6-14)

GRILLED CASONCELLI  15
        stuffed with "Parmantier" cream, burnt onion powder, and
        coffee with miso "Dashi"  (1-5-13)

TAJARIN AND MEATBALLS  16
        tomato sauce with poultry meatballs and “Valle Grana” 
        cheese by Tino Paiolo  (1-2-5-11-14)

FISH OF THE DAY  19
        Seared market-fresh fish, white Chinese cabbage kimchi 
        and fish sauce  (6-11-14)

“DELICA”  17
         Roasted pumpkin, its seeds and sage pesto, cocoa and 
         amaretto crumble, savory zabaglione with shallot vinegar
        (1-2-5-9-14)

MEAT OF THE DAY  18
        butter and herbs grilled meat of the day with 
        potato mille-feuille and onion jam  (2-14)

MADELEINE  6
        Soft vanilla madeleine, whipped mascarpone cream 
        and berry compote  (1-2-5)

CHOCOLATE TART  6
        Chocolate and hazelnuts-filled tart with a soft center 
        and persimmon ice cream  (1-2-5-9)

COVERED  6
        Covered with cocoa Genoise cake, creamy cheesecake
        and aniseed apricot filling  (1-2-5)


