CRIANZA
X Fuglia net Cusre

Antipasti ~ Starters

Cozze alla tarantina (14)
5/15/7t/3 5101'(:3 mussels
€ 18,00

Alici fritte con maionese all'arancia(i, %)
[ried anchovies with orange mayonnaise

€ 18,00

Sgagliozza di Polcnta con baccala* mantecato (i 4, 7)
[ried /oo/cnta ‘6535//’0225” with creamed salted cod*
€ 18,00

Assaggi di purea di fave di Carpino (Presidio Slow Food) con Polpo brasato,
cicoria stufata e stracciatella (7,] 2,14)
Tast/ng of Car/ofno fava bean Puréc (5/ow [ood Prcsic/ium) with braised octo/ous*,
stewed C/?icory and stracciatella cheese

€ 16,00

CiPo”a al forno, Funghi cardoncelli e caciocavallo (1, 7)
Baked onion, mushrooms, and Pecorino cheese fondue

€ 15,00

Selezione di salumi e formagei delleccellenza pugliese
28 pug
con giardinicra diverdure in agroi (7)
Selection of fine A/Du//an cured meats and cheeses with P/’CL/@J vcgctab/cs
€ 22,00

Farmigiana di melanzane con fiordilatte, salsa di Pomoc{oro di | ucera e basilico(1, 3, 7)
Eggp/ant /oarm/giana with fiordilatte, | ucera tomato sauce and basil
€ 18,00

Co/ocrto/Covcr Cﬁargc € 4,00



CRIANZA
X Fuglia net Cusre

P rimi Piattiw I"irst couses

Cavatc”i con cecie cozze (1,12,1 4)
(ava telli pasta with c/w’cklocas and mussels
€ 18,00

Orccchiet’cc nere al ragu di sePPio]ine*, gambcri* e finocchietto selvatico (1,2,14)
B/ack orecchiette pasta with [Daby cuttlefish, 5/7rfmp and wild fennel
€ 20,00

Laganari con guancialc croccante, ciPo”a caramellata e mandorle tostate (1,8)
Laganarf pasta with Cr/'ng Pork cheek, caramelized onion and toasted almonds
€ 20,00

Maritati al ragu della tradizione con Polpcttinc di manzo e cacioricotta (1 ,5,7)
Maritati pasta traditional meat sauce with beef meathalls and cacioricotta cheese
€ 20,00

Orccchiette Senatore CaPPe”i ai broccol, punta di acciuga e pan fritto (1,4)
Orecchicttc Senatore CaPPc”i pasta with broccoli, anchovg tiP and fried bread
€ 18,00

Capunti con Funghi cardoncelli, salsiccia e caciocavallo (i 7)

Ca/ount/ Pasta with mu5/7room5, sausage and caciocavallo cheese

€ 18,00

Copcrto/Covcr Cﬁarge € 4,00



CRIANZA
X Fuglia net Cusre

Seconds Piatti—v Second couses

T ranci di baccala* al forno con veli di patate,
Pomoc{orini Fiaschctto, origano e olive verdi )

Ovcr%ba/«fa/ cod* with /oota to s/i'ccs, C/-)cr/y tomatoes, oregano, and green olives

€ 24,00

Calamari* ripieni diricotta e catalogna su crema di zucca (1 751 4)
‘Squfa/ * stuffed with ricotta and ch;’corg, served on Ioumlokin cream
€ 26,00

Tentacoli di Polpo* scottato, vellutata di cannellini,
cavolo nero fritto e olio FVQO al Prezzcmo]o (1,14)
Scarcd octopus* tentacles with cannellini bean vc/outé, fried T uscan La/@, and Pars/cy ol
€ 30,00

Salsiccia punta di coltello con Friggite”i stufati
Sa usage with stewed frlgg/tc//f peppers
€ 20,00

Brascio]c di manzo al ragu della tradizione con crostone di pane casereccio (1 751 2)
Bccf brasciole with traditional tomato sauce and homemade bread crouton
€ 22,00

Agne”o disossato cotto a bassa tempcratura
con CaPPcri e Pomodorini secchi su nuvola di patate (7, 12)

Bonc/@ss lamb slow cooked with capers and sun-dried toma toes, served on Ioofa to cloud
€ 28,00

CoPerto/Covcr C/mfgc € 4,00



