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| nostri piatti possono contenere allergeni.
Per informazioni e chiarimenti chiedere al personale la lista dettagliata.

mEnd-
A.ntipasti:

- Vaso cottura di Baccald™ alla “Ser@vese”

-—

P Cris di Formasgi locali - KWL O Az Agr. Dolcefiorita - Rapallo
. Crostin{ alla salsiccia comfov@luﬂm di ?arw((n%iar@

- Sformatiy@ di zucca, cestirg di pasta Fillo, semi e
spuma di formaggio

<= Polpo, crema di patate allo zaffemr@ e spolverata di
Paprika

Primi ( pasta fatta da noi )

& 'Cagliolimi ai Lamponi, Porri e Ganberi

e gmoccki verdi, Calamaretti e gocce di Pomodoro

= Bottoni di Pesce, cime di Rapa e Uovgole

- “Battolli” [foglictelle con foring di castogne] con_ Pesto, Fagiolimi e
Seolamompa

= Bucatini corti al Cacao con ragi di Coriglio e Salvia
frit@
Le insolite zuppe
& ZuFFeﬂ@ levanging (lequn i e cereal comgallet@ del Maringio

.. Crema di verdure e zenzero

-—

15 euro
10 euro

10 euro

10 euro

14 euro

14 euro

14 euro

14 euro

13 euro

13 euro

9 euro

9 euro



Secondi di pesce
<= Canpolo di Branzing ripieng di Patate, Olive, Pingli e
Smmella di Pistacchio

£ ?escato al cartoccio in nido di verdure Mol None, Inbiing)

Le carni
<= Costine ‘HoW." cotte 2Ut- ore in bassa terperatura
= Costata di Angus irlandese 500/600 gr.
= Filetto di manzo alla griglia
< Filetto di manzo al Gorgonzola
= Cagliata di Avgus con salsa al Pepe rero e Senape
= Costolette di A‘gnello* alla griglia

Contorni
- Fagioli in_terracotta
= Ratatuille di verdure al formo
<= Patata al cartoccio con salsa yogurt_speziata
= Insalata mista

Dolci

<= Corting caprese con Stracciatella [ il
<= Crema catalana [jutlli 1]
- Semi)freddo alla Nocciola nel guscio for@ler\tg e Nutella
- Cocotte di Pere e Mele, cacao e Canpella
= Sorbetto del giorng

22 euro

22 euro

18 euro
25 euro
21 euro
23 euro

20 euro

18 euro

5 euro
5 euro
5 euro

5 euro

6 euro

6 euro

6 euro
6 euro

6 euro

Materie prime / Prodotti abbattuti in loco: Alcuni prodotti freschi di origine animale, cosi come i prodotti della pesca
somministrati crudi, vengono sottoposti ad abbattimento rapido di temperatura per garantire la qualita e la sicurezza,

come descritto nel Piano HACCP ai sensi del Reg. CE 852/04 e Reg. CE 853/04

N *In mancanza di prodotto fresco utilizziamo un surgelato di qualita.
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