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per cominciare

Trippa di vitello alla romana con pomodoro,  menta e pecorino
stagionato.

Baccalà* mantecato servito su mattoncino di polenta concia e
salsa verde della tradizione.

Gnocchino fritto servito con crema di carota grigliata, mousse
di robiola di capra e capperi fritti.

Girello di manzo cotto dolcemente al forno con un trito di
erbe aromatiche, accompagnato da un contorno tipicamente

Siciliano, la Caponata ed un olio aromatizzato da capperi e menta.

                            

                                  

Gamberi croccanti* conditi con salsa teryaki adagiati su insalata
di cavolo viola marinato.

          
Capesante con Lardo di Patanegra, salsa di mango e pepe di Timut,

salicornia.

To share
Gran tagliere della tradizione sarda 

Prosciutto crudo, guanciale, pancetta tesa, formaggi di capra, pecora e asina. 
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*in mancanza di prodotto fresco, alcuni ingredienti potrebbero essere surgelati
per eventuali allergie ed intolleranze consultare personale di sala



Le nostre paste

Panciotti ripieni di asparagi e mascarpone, cardoncelli e crema di
parmigiano.

Chitarrine al grano arso, ragù di costine d’agnello e polvere di
oliva nera.

Fregola sarda in crema di datterino giallo, Carpaccio di gambero
rosso, mousse di ricotta vaccina, polvere di peperone crusco.

Agnolotti del Plin fatti in casa ripieni di cacio e pepe, conditi da
una salsa di pere leggermente speziata.

Calamarata formato gigante “Balzano”, polpo*, nduja e
stracciatella.

“Uno non può pensare bene , amare bene o dormire bene se prima non ha mangiato bene .”
(J. Joyce)
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*in mancanza di prodotto fresco, alcuni ingredienti potrebbero essere surgelati
per eventuali allergie ed intolleranze consultare personale di sala



si prosegue...

Battuta di Fassona Piemontese alle due salse, mayo con senape di
Digione e mayo miele e aneto.

Bombette di calamaro*, ripiene di pecorino, patate e menta, con crumble
di guanciale stagionato e crema di peperone arrostito e noci.

Rollè di galletto e foie gras su crema di cannellini e rosmarino
con perle di aceto balsamico e la sua aletta fritta.

Rombo chiodato CBT, crema di piselli e menta, cruditá di asparagi.

Tagliata di bavetta di angus Uruguay, chimichurri homemade.

Hummus di ceci, olio alle spezie homemade, fungo “oro”
spadellato e verdurine in carta di riso.

Contorni
patate al forno - patate fritte dolci - verdure grill 
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*in mancanza di prodotto fresco, alcuni ingredienti potrebbero essere surgelati
per eventuali allergie ed intolleranze consultare personale di sala



Il nostro bounty, Barretta di cioccolato ripieno di cocco.

Brillat savarin e sauternes.

10
lattosio 

digestivi

COPERTO 3ACQUA 2,5  CAFFÈ 2

per maggiori info riguardo distillati consultare personale di sala

Amaro del Capo 4 Montenegro 4 Jefferson 4 Liquori Nepeta 5 Mirto Rosso n°1 5

Limoncello 4 Liquirizia 4 Nocino 4 Grappa Paolazzi Bianca 5
Grappa Distilleria Francesco

Riserva Santa Massenza 5

in conclusione

5

crema di mascarpone con biscotto di sbrisolona.

7
lattosio / uova / glutine / frutta a guscio

Pannacotta artigianale con caramello salato e nocciole.

7
lattosio  / frutta a guscio

Mousse di ricotta vaccina Az. Agricola Carretti con cioccolato
fondente a scaglie, miele di castagno e Sambuca Molinari.

7
lattosio  / frutta a guscio

Tartelletta Gluten free, crema al limone e meringa flambé.

7
lattosio / uova  / frutta a guscio
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