ANTIPASTI:

Caponata di verdure alla siciliana

Burrata alla mediterranea, con pomodori secchi, olive, capperi e origano

Tartare di Fassona Piemontese con ricotta e piselli

Tartare di salmone marinato guacamole leggera, pomodoro e ricotta

Baccala mantecato con ceci al rosmarino

Focaccia di farina macinata a pietra al rosmarino

PASTE:

Trofie al pesto leggero e fagiolini

Lasagna alle verdure primaverili

Pasta di Gragnano con ragu di Fassona piemontese
Pasta di Gragnano all’acquapazza

Strozzapreti al pesto di pistacchi e crudo di gamberi rossi di Sicilia

VELLUTATE DI VERDURA:

Vellutata di asparagi con piselli, uovo in camicia e crostini integrali

SECONDI:
Polpette di Fassona piemontese al sugo
Magatello di vitello in salsa tonnata

Trancio di ombrina con verdure primaverili e olive
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INSALATE E PIATTI NATURALI:

Insalata di quinoa, spinaci novelli, feta, noci e uvetta
Insalata di legumi misti, zucchine, melanzane e pomodorini
Insalata di pollo, sedano, finocchi, noci e scorza di limone

Insalata orzo, gamberi, avocado e zucchine

CONDIMENTI:
Terre Francescane olio evo 12 ml

Terre Francescane olio evo e Aceto Balsamico di Modena 12 ml

DESSERT:
Tiramisu

Cioccolatoso ai lamponi

DISPENSA:
Ragu di Fassona piemontese gr. 210
Tagliatelle di pasta fresca gr. 500

Gnocchi senza glutine gr. 400

BEVANDE:

Acqua Dolomia Naturale 330 ml
Acqua Dolomia Gasata 330 ml
Aranciata Lurisia 275 ml
Chinotto Lurisia 275 ml

Gazzosa Lurisia 275 ml
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BIRRE:

Birra artigianale Regina Hordeum 330 ml €.55
Birra artigianale Evo senza glutine Hordeum €.6
VINI:

Prosecco di Valdobbiadene Brut S. Venanzio €.16
Franciacorta Brut Cuvee 22 Castello Bonomi €.32
Champagne Brut B. Pitois €. 41
Greco di Tufo '18 Torricino €.16,5
Lugana Antico Vigneto ‘17 Palvarini €. 20
Chianti Classico ‘17 Pruneto €.17
Rosso Monferrato 6D3 17 Arrilonga €.19

Pinot Nero Monsieur '16 Prime Alture €.33



