


ANTIPASTI

Crudo di pesce - min. 2 pers € 80

(carpaccio di capesante, gambero rosso di Mazara, scampo, tartare di ricciola, ostrica Gillardeau)
Capesante scottate, vellutata al Vermouth e puntarelle € 22
Baccald in umido a modo nostro € 19
Tagliatella di seppia agli agrumi ed emulsione di prezzemolo € 20
Battuta al coltello di fassona piemontese “Cazzamali” € 20
Uovo Garda Egg, fonduta di valeriana di bufala BIO, tartufo nero Scorzone e croccante di riso alla paprika € 19

Carne salada di “Maiale Tranquillo Bettella” carciofi fritti e scaglie di Parmigiano di Bruna Alpina € 19

PRIMI PIATTI

Tagliolini stracotto di manzo al Valpolicella e Monte Veronese € 17
Gnocchi di barbabietola, fonduta di Taleggio e tartufo Scorzone € 19
Spaghetti ai ricci Sardegna, aglio, olio e peperoncino € 22
Spaghetti al baccald, pane insaporito e noci € 16
Tagliolini di pasta fresca all’astice € 29

Tortellini di Valeggio, burro fuso e salvia € 16.5

SECONDI PIATTI

Ricciola panata, maionese all'arancia e melograno € 23.5
Branzino intero alla brace € 23
Anguilla alla brace con polenta grigliata € 21
Catalana di gamberi imperiale - 6 pz € 38
Filetto di scotfona, salsa all’Amarone e coste d'argento € 32
Ribeye di Frisona alla brace 60 gg difrollatura € 35

Pefto d’anatra con mele caramellate al pepe aromatico, riduzione al Valpolicella e patate novelle € 23

CONTORNI

Insalata mista di stagione € 7
Patate al forno € 7
Verdure saltate come tradizione € 8
Cime di rapa e peperone crusco saltati € 7

Radicchio tardivo in agrodolce con pinoli e uvetta € 8




