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Insalate

Insalata Mista
(Mixed Salad @( Greens and Vegetaﬁ(es)

Rucola e Parmigiano allAceto Balsamico
(Rucola with Parmesean Cheese and Balsamic Vinegar)

Caprese
(Mozzarella, Tomato and Basil)

Insalatina ‘Tie}oicfa di Mare
(Salad cf selected Sea Fruits boiled [igﬁt[y and bathed in Oil)

Verdure alla gn’ [ia
(gri[[ecf vegetaﬁ es)
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11,00

15,00

15,00

25,00

15,00



?lnt@’pasti di Pesce

Carpaccio di Gamberoni all’Olio Vanigﬁ’aw e Tartare di Orata al Dmgonce(fo
(Marinated S ﬁm’m]os in Vanilla Oil, Termgon ‘Dory-ﬁsﬁ Tartare)

35,00

Insalata ‘Tiqpicfa di Astice e Cajoescmte in Vinaigrette di Pomodori Freschi
(Salad @( Homard [igﬁt(y Boiled and Vinegar o Tomato)

€ 35,00
Gamberoni al Timo con Lardo di Colonnata e Riso Se[vaggio
(Jumbo Sﬁm’mjg with T ﬁyme, Colonnata Lard and Wild Rice)

€ 30,00
Totanini alla Salvia con (i;pjoe((a di Tungo Porcino
(‘Baﬁy Squic[ in butter an Sage with Porcini Mushroom Cajos)

€ 30,00
T rigfie Croccanti in salsa di Zcﬁ%mno ¢ Insalatina di Carcicﬁ allArancia
(Crispy Red Mullet with Saﬁ%n Sauce and Artichoke Salad with Orange Q)ressing)

€ 30,00

Zu]o]aetta di Scam]ai con Rucola e Pomodoro
(S ﬁrim]a Soup with ?lrrugo(a and Tomato)
€ 32,00
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‘.Ztntijoasti di Carne

Variazione di Foie Gras,Uova di Quaglia e Chutney di Fichi
(Foie Gras selection with Quail Eggs and Figs’ Cﬁumey)
€ 32,00

Tartare di Vitella in salsa di Sen;goe di Digione e Savarin di Farro
(Veal Tartar with Dijon Mustard sauce and Whole Wheat Semi-@ougﬁnut)
€ 30,00

Carpaccio di Manzo con Insalatina di Finocchi e Scag[ie di Parmigiano
(Marinated Fillet of Beef with Fennel salad and Parmesan)

€ 28,00
Prosciutto di Cingﬁiafe con Paté di Fagiano
(Wild Boar Ham with Pheasant Paté)

€ 25,00
Bresaola di Cervo con Selezione di Mostarde
(Cured Venison with Sweet Pickled Fruit)

€ 25,00
Petto d’Oca ?lﬁumicato con Flan Tieyia[o al Formaggio Caprino
(Sliced Smoked Goose with Goat Cheese Flan)

€ 25,00
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Primi Piatti



‘Pasta

Ravioli Neri di Gamberoni in Salsa di Frutti di Mare
(Black ﬁffeaf Sﬁrimy Ravioli in Sﬁe[g:isﬁ Sauce)

Penne di Kamut con Scampi
(Fresh Quill Pasta in Sﬁm’my and Cﬁewy tomato sauce)

Maccheroncini ‘Ri}aiem’ di Ostriche in salsa di quaerom’
(Oysters fo[c[ecf in Pasta with smoked sweet Peppers and Cream)
T a?(iate[fe al Nero di Sqo ia con fRagu di Astice

(Black T ag[iate[(e whit Homard CRagu)

Wla[tag[iati con Tungﬁi Porcini

(Flat Dumjo[ings with wild Mushrooms and Tomato)

Te ag(iofini con Fiori di Zucca
(Sclum’e Syagﬁe’m’ with Zucchini blossoms and Tomato)

Ravioli di Fieno Greco in salsa di Vodka
(Ravioli stuﬁtec[ with Ricotta and corriander in Vodka sauce)

Ravioli di Scamorza in salsa di Pomodoro e Frbette
(Ravioli ﬁ[fec[ with smoked Cheese in fresﬁ tomato and herb sauce)

Tagottini di Salsiccia con Broccoletti e Tormaggio di Fossa

(Sausage Stuﬁizaf Pasta with Broccoli and grotto-ﬂgec[ Cheese)

‘Risotti

Risotto ‘Madras
(S ﬁm’m]), mushroom and curry Risotto) (For two)

Risotto con Radicchio e Scamorza Affumicata
(Red Caﬁﬁage and Smoked Cheese Risotto) (For two)
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€

€

€

20,00

19,00

22,00

21,00

19,00

15,00

18,00

18,00

19,00

39,00

34.00



Secondi Piatti



[ Pesce

Branzino in Crosta di Zucchine e salsa al Timo

(Sea Bass Clothed in tﬁin(y sliced Zucchini and T ﬁyme)

‘Mi[ﬂafogﬁe di Rombo con Patate ed Erba CiJao((ina
(Flounder with crispy Potatoes and Chives)

Gallinella di Mare con Pomodoro, Capperi e Olive
(ga[[ine[[a with Tomato, Capers, and Olives)

‘Mea[c?[ione di Rana Pescatrice con Verdure Croccanti
(ﬂng er—ﬁsﬁ ‘Noisette with Cnmcﬁy Vegetaﬁfes)

Orata con Carciofi
(Baked Dory Fish with Artichokes)

Astice alla gn’gﬁa con Burro alla ‘Maggiorana
(gm’[[écf Homard with ‘Majorana Butter)
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35,00

32,00

32,00

32,00

32,00

36,00



La Carne

Carré di illgne([o “Diablé” in Riduzione al Porto
(Lamb “Diablé” with Port Sauce)

S 30,00
Medaglione di Cingﬁiafe “Chasseur” con Verdurine Autunnali
(Wild Boar “Chasseur” with Autumn Vegetaﬁ[es)

€ 32,00
Petto di Tagiano Farcito al ’Mcmgo Chutne
(Roast Pheasant Breast Stuﬁ:ec( with Mango Cﬁutney)

€ 30,00

Involtino di Vitella in Salsa al Vermentino Nero del Candia
(Sliced Veal Stuffed with Red Radicchio and Cheese in Black Vermentino Sauce)

=, 28,00
Tt ag(iam con Rucola e Parmigiano
(gm'[[ecf Beef with Rocket Salad and Parmesan)

€ 30,00
Filetto di Manzo con Lardo di Colonnata
(Filet of Beef braised and baked with Lardo di Colonnata)

€ 35,00
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7 Classici del Bottaccio



7 Classici di Pesce

Carpaccio di Gamberoni Jm’cfumato al mencfy con Riso Selvaggio al T¢ artufo
(Sﬁrimy Carpaccio with Q%mncfy and Tt Tuﬂfecf wild Rice)

Zuyjaetta di Scamjai con Rucola e Pomodoro e Crostini di Pane di Sega[é
(Scamyi Soup with Rucola and Tomatoes)

Tt agﬁ’ofini Neri con salsa di Zucchine, Cozze e Timo
(Black T agﬁ’o(ini with Courygette, Mussel and T] ﬁyme)

Maccheroncini mjm’em’ di Ostriche in salsa di queroni

(Oysters fofafecf in pasta with smoked sweet peppers and cream)

‘Branzino Jorcfumato con Anice stellato e Fiori di Zucca
(Sea Bass with zucchini ﬂowers)

Sorbetto di Frutti della Passione
(Passion Fruit Sorbet)

Torta di Cioccolato con salsa al Caﬁ:é bianco
(Chocolate Cake with white Ccﬁ:ee sauce)

1l menu "I Classici" viene servito per un tavolo completo
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7 Classici di Carne

Prosciutto di C;’_r{tgﬁialé con Pateé di Tagiano
(Wild Boar Ham with Pheasant Paté)

Carpaccio di Manzo con Insalatina di Finocchio

Marinated ﬁﬂét cf fBeef with Fennel salad)

Tagottini di Salsiccia con Broccoletti e Tormaggio di Fossa
(Sausage stuﬁ(ecf pasta with Broccoli and " Fossa" Cheese)

Filetto di Manzo con Lardo di Colonnata
(Fillet of Eeef braised and baked with Lardo di Colonnata)

Sorbetto di Ananas e Menta
(Ananas and Miny Sorbet)

fMiﬂéfog[ie
(Layers cf ﬂaﬁy Pastry with Vanilla Cream)

Il menu "I Classici" viene servito per un tavolo completo
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