
Risotto mantecato al Fine Champagne, Parmigiano e Foglia

d’Ostrica
20,00

minimo per due persone 7 - 9 - 12  

Spaghettone Barilla, Bisque di Gambero rosso al  Lemongrass,
Olio al Fumo e Salicornia
Lo Spaghettone è pasta Al Bronzo Barilla 

26,001 - 2 - 9 - 12

Primi

Antipasti

Capasanta, Polpo, Patate, Champagne e Bergamotto 7 - 12 - 14 24,00

Mondeghili, Maionese allo Zafferano e Insalata di Finocchi al

Limone e Gremolada 1 - 3 - 4 - 7 - 9 - 12

22,00

Tartare di Manzo all’Ancienne 1 - 3 - 4 - 12 20,00

La Catalana di Crostacei del Saint Georges 26,002 - 9

secondi
Ricciola, Carota, Menta e Salsa alla Mugnaia 30,004 - 7 - 12

30,00Tonno scottato, Patata viola e Lattughino planciato 4 - 12

35,00Costoletta di Vitello alla milanese con Millefoglie di Patate e Pesto 

di Rucola 1 - 3 - 7 - 8 - 9 - 12

Fusilloni, Castelmagno, Pepe, Manzo alla Genovese e Pesto di 

Erbe di Campo 22,001 - 7 - 8 - 9

32,00Fagiano come una Porchetta, Salsa al Passito e Verdure Baby al Burro 
1 - 7 - 9 - 12 Prodotto di Cacciagione 

22,00Raviolo ripieno di Baccalà mantecato, Salsa al Prezzemolo, Limone e

Olive taggiasche 1 - 3 - 4 - 7 - 9

Farfalle di Grano saraceno, Zucchina, Datterino Confit e Basilico 20,001 - 9

Pescato del Giorno al Sale o alla Mediterranea secondo la Disponibilità

del Mercato con le sue Verdure in accompagnamento 80,00
4

minimo per due persone

18,00Insalata di Carciofo fritto, Mandorle tostate e Mela verde 1 - 8

22,00Risotto all’Ortica, Alici marinate e Stracciatella 4 - 7 - 9 - 12

minimo per due persone

Farinata di Ceci, Piselli, Indivia, Limone e Pomodoro bruciato 24,00

Torcione di Foie Gras, Parmigiano, Tartufo e Pan Brioche 1 -3 - 7 - 9 26,00



1 - glutine  2 - crostacei e derivati 3 - uova

 4 - pesce e derivati 5 - arachidi e derivati 6 - soia e derivati

7 - lattosio e derivati 8 - frutta secca e derivati 9 - sedano e derivati

10 - senape e derivati 11 - semi di sesamo e derivati 12 - solfiti e anidride solforosa

13 - lupini e derivati 14 - molluschi e derivati

Le materie prime indicate con       possono essere surgelate o congelate all' origine.

Le materie prime indicate con        sono vegetariane.

Alcuni dei nostri prodotti hanno ricevuto trattamento di abbattimento.

Dalla Brace con Verdure in Accompagnamento: 

Costata di Manzo (per due persone)

Filetto di Manzo (minimo 200g)

Wagyu Australia 

dessert

ALLERGENI

12,00Prosecco, Passion Fruit, Ananas e Frutti di Bosco 12

10,00
15,00

25,00

/hg

/hg

/hg

12,00Zafferano, Crumble al Cacao salato e Pistacchio 1 - 7 - 8

12,00Crostatina di Fragole, Menta e Meringa 1 - 3 - 7 - 8

12,00Tiramisù 1 - 3 - 7

MENU’ DEGUSTAZIONE SGP

1 -3 - 4 - 7 - 9 - 12

Risotto mantecato al Fine Champagne, Parmigiano e Foglia d’Ostrica
7 - 9 - 12  

minimo per due persone

Fagiano come una Porchetta, Salsa al Passito e Verdure Baby al Burro 
1 - 7 - 9 - 12 

Torta Paesana e Gelato alla Panna
1 - 7 - 8

Abbinamento consigliato: Lapis Rubra - Podere Castel Merlo

Abbinamento consigliato: Brut Cretarium - Podere Castel Merlo

Abbinamento consigliato: Lapis Aeternus riserva - Podere Castel Merlo

Abbinamento consigliato: Prosecco - Borgo San Leo

€65,00 per persona (bevande e coperto esclusi) 
È possibile aggiungere i vini indicati in abbinamento al costo di €15,00 per persona

la griglia

12,00Torta Paesana e Gelato alla Panna 1 - 7 - 8

Mondeghili, Maionese allo Zafferano e Insalata di Finocchi al Limone e Gremolada


	Antipasti
	Insalata di Carciofo fritto, Mandorle tostate e Mela verde
	1 - 8

	18,00
	Capasanta, Polpo, Patate, Champagne e Bergamotto
	7 - 12 - 14


	24,00
	La Catalana di Crostacei del Saint Georges
	2 - 9


	26,00
	Tartare di Manzo all’Ancienne
	1 - 3 - 4 - 12


	20,00
	Mondeghili, Maionese allo Zafferano e Insalata di Finocchi al Limone e Gremolada
	1 - 3 - 4 - 7 - 9 - 12


	22,00
	Torcione di Foie Gras, Parmigiano, Tartufo e Pan Brioche
	1 -3 - 7 - 9


	26,00

	Primi
	Risotto mantecato al Fine Champagne, Parmigiano e Foglia d’Ostrica
	minimo per due persone

	20,00
	Risotto all’Ortica, Alici marinate e Stracciatella
	minimo per due persone


	22,00
	Spaghettone Barilla, Bisque di Gambero rosso al  Lemongrass, Olio al Fumo e Salicornia Lo Spaghettone è pasta Al Bronzo Barilla

	26,00
	Raviolo ripieno di Baccalà mantecato, Salsa al Prezzemolo, Limone e Olive taggiasche

	22,00
	20,00
	Farfalle di Grano saraceno, Zucchina, Datterino Confit e Basilico
	Fusilloni, Castelmagno, Pepe, Manzo alla Genovese e Pesto di  Erbe di Campo

	22,00

	secondi
	Ricciola, Carota, Menta e Salsa alla Mugnaia
	30,00
	Tonno scottato, Patata viola e Lattughino planciato

	30,00
	Pescato del Giorno al Sale o alla Mediterranea secondo la Disponibilità del Mercato con le sue Verdure in accompagnamento

	80,00
	minimo per due persone
	Costoletta di Vitello alla milanese con Millefoglie di Patate e Pesto  di Rucola

	35,00
	Fagiano come una Porchetta, Salsa al Passito e Verdure Baby al Burro
	Prodotto di Cacciagione


	32,00
	Farinata di Ceci, Piselli, Indivia, Limone e Pomodoro bruciato

	24,00
	la griglia
	Dalla Brace con Verdure in Accompagnamento:
	Costata di Manzo (per due persone) Filetto di Manzo (minimo 200g) Wagyu Australia
	10,00
	15,00
	25,00
	/hg
	/hg
	/hg


	dessert
	Prosecco, Passion Fruit, Ananas e Frutti di Bosco
	12,00
	Zafferano, Crumble al Cacao salato e Pistacchio

	12,00
	Tiramisù

	12,00
	Crostatina di Fragole, Menta e Meringa

	12,00
	Torta Paesana e Gelato alla Panna

	12,00
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