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Croccheé di baccald mantecato, crema di Cannellini Bio e cipolla rossa al Cabernet
Creamed coa’/tsh croquelle, cream (y Cannellini Bio and red onionﬂavored with Cabernet

Battuto di gambero rosso, salicornia, stracciatella di bufala e agrumi

Raw red shrimp, glﬂsswort, Zmﬁra/o stracciatella and cilrusfrui[s

Gnocchetti di zucca fritti, fonduta di caciocavallo e funghi di bosco

Fried pumpkin gnocchi, caciocavallo cheese fondue and wild mushrooms

Pastrami di bufala, erbe di montagna, senape antica e spuma di patate affumicate
BLgl‘falo pastmmi, mountain hcrbs, mustard and smoked potato mousse

Selezione di salumi e formaggi della Ciociaria
Selection of local cold cuts and cheeses

Fagottelli homemade con burrata di Amaseno, funghi porcini e tartufo nero pregiato
Homemade/agolle/li with burrata di Amaseno cheese, porcini mushrooms ana’ﬁne black lnglﬂe

Tonnarello homemade al nero di seppia, salsa di datterino arrosto, polpo e ricotta salata
Homemade squid ink tonnarello, roasted date sauce, octopus and salted ricotta cheese

Risotto Acquerello, zafferano, scampi porcupine, burro affumicato e profumo di arancio
“Acquerello” saffron risotto, porcupine prawns, smoked butter and orange scent

Fini fini homemade di farro dicocco e salvia, stracotto di maiale Casertano bio e nero
d’Amaseno

Fz'ni_ﬁm' homemade dicocco Spelt and sage, bio Casertano por]\' stew and nero d'Amaseno cheese

Trancio di pescato alla brace, vellutata di cavolfiore, spinaci e liquirizia
Sliced ofgri/[cd caughtﬁsh, caul;’ﬂower velouté, spinach and licorice

Polpo alla brace, crema di zucca delica e cavolo romanesco

Grilled octopus, cream of delica pumpkin and Romanesco cabbage

Carre di agnello in crosta di pistacchio, puré di carote, finocchio arrostito e semi
Pistachio-crusted lamb loin, carrol puree, roastca’_ fenncl and seeds

Tagliata di scottona prussiana con patate speziate
Sliced steack of Prussian sirloin with spiced potatoes

Brulé alla fava tonca e cremoso al caffe
T()ﬂ/\’a b(’aﬂ [)Tul(”(’ []ﬂa’ Cqﬁf(’(’ creamer

Semifreddo alla macadamia, caramello salato e crumble al cacao
Macadamia parfait, salted caramel and cocoa crumble

Cheesecake di ricotta e visciola e croccante al monococco
Rifotta Clnd sour C//l(’rr}/ C]’IL’(’S(’-C[]I\’L’ a?ld momnococcus Crlﬁ’lCl/l

€15

€19

€13

€15

€ 20

€20

€19

€14

€24

€20

€25

€29

€8

€38

€8



PETRAV VA

MENU MENU
DEGUSTAZIONE DEGUSTAZIONE
dei Monti Ausoni del Mar Mediterraneo
tasting menu of tasting menu of
the Ausoni mountains the Mediterranean Sea
Gnocchetti di zucca fritti, fonduta di caciocavallo Crocché di baccald mantecato, crema di
e funghi di bosco Cannellini Bio e cipolla rossa al Cabernet
Fried pumpkin gnocchi, caciocavallo cheese fondue Creamed codfish croquette, cream of Cannellini
and wild mushrooms Bio and red onion flavored with Cabernet
Fini fini homemade di farro dicocco e salvia, Ll'ngm‘ne, rcci d{ mare e bottarga
Simesie el meele Cosaimne hie @ mate Linguine sea urchins and mullet roe
d’Amaseno ' '
Fini fini homemade dicocco spelt and sage, bio Polpo alla brace, crema di zucca delica e

cavolo romanesco
Grilled octopus, crearn Qfdclica pump/\'in and

Romanesco Cﬂ[)/)ﬂg(’

Casertano por/\’ stew ﬂf’l[{ nero d’ATHﬂSCﬂO ChL’L’SC

Tagliata di bufalo con patate speziate

Sliced buffalo steak with spicy potatoes Semifreddo alla macadamia, caramello salato

e crumble al cacao

Cheesecake di ricotta e visciola e croccante al Macadamia parfait, salted caramel and cocoa
Inono cocco crumble
Rif()ttﬂ (lﬂd sour Ch(’rr)/ C/’l(’(’S(’—CﬂI\’(’ aﬂd momnococcus
crunch
50€ 60€
MENU

DEGUSTAZIONE
“Aftidati allo Chef”

Tasting menu
“The kitchen takes care of it”

Quattro portate a scelta dalla cucina

Four courses to choose from the kitchen
50€

Bevande escluse
Drinks not included

I menu degustazione si intendono per l'intero tavolo
Tastin(g menus are 1'11t011a’ca’fbr the entire table

Non si possono effettuare modifiche ai ment degustazione Costo del servizio/Pane € 2
No changes can be made to tasting menus Cost of service/Bread € 2

Degustazione in abbinamento al calice consigliato - 4 Calici € 35 Acqua Filette € 3
Tasting in combination with the rccommendcdg/ass wainc - 4 Glasses € 35 Filette Water € 3



Gentile Ospite, al fine di poter soddisfare al meglio ogni Suo
desiderio, La invitiamo a comunicare al personale di sala eventuali
allergie o intolleranze alimentari.

La informiamo che la preparazione dei piatti avviene in locali dove
pud esserci contatto involontario con le seguenti sostanze
allergeniche o i loro derivati, pertanto se ne possono trovare tracce
in ogni alimento: Cereali contenenti glutine, Crostacei, Uova,
Pesce, Arachidi, Soia, Latte, Frutta a guscio, Sedano, Senape, Lupini
e Molluschi.

Per qualsiasi informazione su sostanze ed allergeni & possibile
consultare apposita documentazione, che verra fornita a richiesta,
dal personale in servizio, a disposizione per fornire qualsiasi
informazione in merito alla natura delle materie prime utilizzate e
alle modalita di preparazione dei piatti presenti nel men.

“Per la tutela della salute del consumatore, i prodotti della pesca
somministrati crudi o praticamente crudi in questo esercizio (es: crudi,
marinati, affumicati), sono sottoposti ad abbattimento a temperatura
negativa ai fini sanitari, ai sensi del Reg CE 853/04 e della Circolare
Ministero della Salute 17/02/2011” “Alcuni prodotti freschi vengono
sottoposti ad abbattimento a temperatura negativa, come descritto nelle
procedure del Manuale di Gestione della Sicurezza Alimentare mediante
Sistema HACCP ai sensi del Reg CE 852/04 ¢ Reg CE 853/04”
“Alcune materie prime possono essere surgelate o congelate all’origine
secondo la disponibilita del mercato oppure per garantirne la qualita e la
sicurezza merceologica“.
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