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| CARPACCI

Carpaccio di salmerino di montagna “Trota oro”,olio siciliano e fiocchi di sale

Carpaccio di piemontese “Cazzamali”
, olio, pepe nero e parmigiano di montagna 36 mesi “ La Villa”

| VEGETALI

Friggitelli grigliati , avocado, acciughe, latte di cocco e pinoli
Patata novella al vapore , albicocche, taccole e salmoriglio alle foglie di sedano
Zucchina trombetta alla brace, i suoi fiori, melone salato e ajo bianco al limone

Pomodoro ripieno di ricotta affumicata, olive , basilico, gazpacho di pomodoro e olio
piccante

LA NOSTRA SELEZIONE DI SALUMI

Coppa “Antica Corte Pallavicina” Gennaio 2025
Culatello DOP “Antica Corte Pallavicina” Selez. Oro

DOP Colli Piacentini: Coppa, salame, pancetta e piccola giardiniera
(2 pers.)

Gran culaccia XXL “Maiale tranquillo” Bettella 36 mesi

DEGUSTAZIONE

racchiude la nostra idea di cucina stagionale
(I menu degustazione sono da intendersi per tutto il tavolo )

VEGETALE 5 portate €60 cad.
GOLOSO 4 portate € 60 cad.
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PRIMI PIATTI

Risotto, crema di peperone giallo arrosto, tartare di peperone rosso, €20
caramello agrodolce di peperoni e crusco

Linguine al sugo di ciliegie, primo sale, origano cubano £20
Tortello ripieno di panelle siciliane, marmellata di pomodori e panzanella €20
Pisarei, aglio, olio, peperoncino, vongole €20

SECONDI PIATTI

Fiorentina al “Josper” €9/hg
a scelta Chianina /Angus/ Rubia Gallega

Asado di manzo alla brace, carote arrosto, schiuma di carote, €22
nespole e cerfoglio

Spiedo di ostriche di pollo, zucchine trombetta, fiori di zucchina e €22
salsa verde

Battuta di cavallo , anguria, capperi, gelato al fiordilatte 0

Pesce sottoposto a bonifica secondo legge 853/CE
i piatti porzionati in 2 parti subiranno un aumento di € 2
Pane con lievito madre di nostra produzione e coperto € 4,00 - Acqua purificata € 3
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THE CARPACCI

Carpaccio of mountain char "Trota oro", Sicilian olive oil and salt flakes

Piedmontese “Cazzamali” carpaccio, oil, black pepper and 36-month mountain
parmesan “La Villa”

VEGETABLES

Grilled peppers, avocado, anchovies, coconut milk and pine nuts
Steamed new potatoes, apricots, snow peas and celery leaf salmoriglio
Grilled trumpet zucchini, its flowers, salted melon and lemon-flavoured white garlic

Tomato stuffed with smoked ricotta, olives, basil, tomato gazpacho and spicy oil

OUR SELECTION OF CURED MEATS

“Antica Corte Pallavicina” Cup January 2025
Culatello DOP “Antica Corte Pallavicina” Gold Selection

DOP Colli Piacentini: Coppa, salami, bacon and small giardiniera (2
pers.)

Big XXL cunt “Calm Pig"” Bettella 36 months

TASTING

It encapsulates our idea of seasonal cuisine (Tasting menus are intended for
the entire table)

VEGETABLE 5 cougsss @ILICIOUS 4 courses
€ 60 cad.
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FIRST COURSES

Risotto, roasted yellow pepper cream, red pepper tartare, sweet and sour
pepper caramel and crusco

Linguine with cherry sauce, primo sale cheese, Cuban oregano
Tortello stuffed with Sicilian panelle, tomato jam and panzanella

Pisarei, garlic, oil, chili pepper, clams

MAIN COURSES

Fiorentina at the “Josper” with a choice of Chianina / Angus / Rubia
Gallega
Grilled beef asado, roasted carrots, carrot foam, medlars and chervil

Chicken oyster skewer, trumpet zucchini, zucchini flowers and salsa
verde

Horsemeat tartare, watermelon, capers, fiordilatte ice cream

Fish subjected to purification according to law 853/CE. Dishes portioned in 2 parts
will incur an increase of €2. Bread with sourdough of our production and cover
charge €4.00 - Purified water €3.
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