
ANTIPASTI 
 

in equilibrio   18 
battuta al coltello di cavallo , midollo in osso  gratinato , maionese al lime e cialda di riso 

soffiato allo zafferano (u)  

 

EVER-RED  12.5  
PAPPA AL POMODORO CON BURRATA DI BUFALA CAMPANA  E OLIO AL BASILICO  (L,G)  

 

tra CIELO E TERRA   14.5 
insalatina di petto di fagiano, verdurine del nostro orto, maionese fatta in casa e cialdina di 

lenticchie  ( g ,u , sen,sed )  

 

doppia coppiA   16 
PRIMA COP pIA di bruschette servita con pane al miele  acciuga del cantabrico,  anguria 

disidrata e maionese vegan a  all’aceto balsamico  

Seconda coppi a  di bruschette  servita con pane al miele, acciuga del cantabricio e bagnetto 
rosso della nonna madina  (La,G ,u , SOI,sed )  

 

I crudi   30 
Selezione dello chef di 3 assaggi di pesce crudo serviti con contorno fresco di stagione  

( M, C,P,SO2)  

 

DELLA TRADIZIONE 
 

Prosciutto crudo   15 
Prosciutto crudo riserva Simonini benedi c to  minimo 32 mesi di stagionatura  

 

TAGLIERE PIACENTINO  12 
 COPPA BIGNAMI “RISERVA DEL FONDATORE”, pancetta di maiale pesante peveri  stagionata due anni  

e SALAM e ARTIGIANAL e  

  

GORGONZOLA  4 
 DOP (La )  

 

GIARDINIERA  4 
 GIARDINIERA IN OLIO DEI FRATELLI PAVESI  ( SED)  

 

TORTA FRITTA 4.5  
FATTA IN CASA  (La, G,U)  



PRIMI 
 

TENTAZIONE  20.5 
Risotto CON CARCIOFO ALLA BRACE , tartare  DI GAMBERO ROSSO E LIMONE CANDITO (La ,SES ,SO2 ,C,SOI )   

 

duck   15 
caramelle ripiene di anatra serviti con il suo fondo e ristretto di bargnolino  (La,G ,SE D,U )  

 

Al pascolo   15 
Tagliolini fatti in casa serviti con ragu’ di capretto, carciofi croccanti  (La,G ,SED,U )  

 

700 mt   14 
fusilli  di pasta benedetto cavalieri  con mirepoix di verdure del nostro orto  e culatta 

croccante  

 (La,G ,SED,U )  

 

 

SECONDI 
 

Battuta 16  
Battuta di fassona piemontese condita alla nostra maniera servita con spuma di patate e 

friggitello ( s , u,la )  

 

Pluma iberica  22 
Tagliata di pluma iberica servita con chimichurri e verdure dell’orto grigliate (La )  

 

bistecca  di black angus    24.5  

circa trecento grammi (La )  
 

Pesce del giorno   18 
servito con contorno di verdure d el l’orto ( P,M,SO2,T)  

 

contorni  ( T)  

patate  al forno 4.5  

parmigiana di melanzane 5 

verdure dell’orto  5 

 
 

PER CHIUDERE... 
 

2 scaglie   5.5 
Selezione di parmigiano reggiano con stagionatura 30 e 70 mesi  accompagnat o da miele  e 

mostarda  (La )  

  


