ANTIPASTI

Culaccia marinata al Manzoni Bianco, peperonella, insalata russa e
peperoncino ripieno - € 16

Carpaccio di manzo con Gialletti marinati e crema di parmigiano- € 16

Tartare di zucca, zuppetta di mandorle marmorizzata all’aglio nero,
prezzemolo e mostarda - € 14

Dadolata di melanzana marinata all’arancia, cipolla caramellata e
pinoli croccanti - € 15

Battuta di Fassona, salsa tartara e tuorlo croccante - € 20
(160 g)

PRIMI

Tortelli fatti in “Osteria” all’ anatra, arancia e ricotta affumicata - € 16
Pappardelle “Cipriani” ai funghi Porcini - € 18

Risotto “Grumolo delle Abbadesse presidio Slow Food”
fichi, latte di capra e nocciole (min. 2 pers.) - € 15

Gnocchi fatti in “Osteria” al ragu bianco di cortile - € 16

Crespella con crema di zucca, Taleggio e Gialletti - € 16

SECONDI

Costicine di maialino da latte fritte profumate al Rafano - € 25
Quaglietta disossata ripiena glassata al rosmarino - € 24
Tagliata di filetto di manzo - € 28

Medaglione di Coniglio con il suo ricco fondo di olive, capperi e
pomodorini - € 23

Rack d’Agnello al Rosa - € 28

Nei secondi i contorni sono compresi.
| contorni variano secondo la disponibilita del mercato.

Cli allergeni presenti nelle pietanze riportate su questo menu sono espressamente indicati nel manuale
degli allergeni che potete consultare presso I'esercizio. Contattate il personale di sala per maggiori
informazioni. Alcuni ingredienti contenuti nel presente menul potrebbero essere surgelati. COPERTO 4,00 €
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STARTERS

Manzoni Bianco-marinated Culaccia, peperonella, Russian salad and stuffed chilli
pepper - €16

Beef Carpaccio with marinated Gialletti mushrooms and Parmesan cream - € 16
Pumpkin Tartare, almond soup marbled with black garlic, parsley and mostarda - € 14
Marinated Diced Eggplant with orange, caramelised onion and toasted pine nuts - € 15

Fassona Beef Tartare, tartare sauce and crispy egg yolk (160 g) - € 20

FIRST COURSES

Homemade Tortelli filled with duck, orange and smoked ricotta - € 16
“Cipriani” Pappardelle with Porcini mushrooms - € 18

“Grumolo delle Abbadesse” Slow Food Presidium risotto with figs, goat's milk and
hazelnuts (min. 2 pers.) - € 15

Homemade gnocchi with white farmyard meat ragu - € 16

Pumpkin, Taleggio and Gialletti Mushroom Crépe - €16

MAIN COURSES

Fried suckling pig ribs, flavoured with horseradish - € 25
Boneless stuffed Quail, rosemary glaze - € 24
Sliced beef fillet - € 28
Rabbit medallion with a rich sauce of olives, capers and cherry tomatoes - € 23

Pink-Cooked Rack of Lamb - €28

The side dishes are included and vary
according to the availability of the market.

The allergens listed on this menu are expressly indicated in the allergen manual
that you can consult at the restaurant. Contact our staff for more information.
Some ingredients contained in this menu may be frozen. Cover 4,00 €
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