MENU

EARA
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TAGLIERE DEL "GERMANO REALE" E "AZIENDA CELLI" 16
Affettati e formaggi del territorio accompagnati da
confetture fatte in casa

| TRE VITELLI MARINATI 16

Vitello marinato all'arancio e cannella, vitellone rosé
marinato allo zenzero e limone, Picanha di manzo marinata
alla liquirizia, menta e finocchietto

STICK TARTARE 13
Fassona piemontese al cazpacho di pomodoro | 130 gr

BURRATINA COLORATA 10
Burratina con pomodorini rossi e gialli, fior di capperi,
olive taggiasche e estratto di olio al basilico

NUVOLA SU CARPACCIO ROSSO 10
Rapa rossa in carpaccio con mousse di Caprino,
misticanza, noci, more e lamponi

STROZZAPRETI SALSICCIA E FUNGHI PORCINI 12

Strozzapreti su vellutata di porcini con salsiccia croccante
di Mora Romagnola ed emulsione di prezzemolo

TAGLIATELLE DEL GERMANO REALE 13
Tagliatelle con filetto di manzo tagliato al coltello, pomodorini,
timo e rosmarino

CAPPELLACCI VERDI AL RIPIENO DI CAPRIOLO 12
Pasta ripiena servita su fonduta di caciotta Castel Magno

LASAGNETTA ALLA PARMIGIANA 13
Lasagnetta gratinata al forno con melanzane alla parmigiana

RISOTTO FIORI DI ZUCCA E BURRATA 12
Risotto con stracciatella di burrata, fiore di zucca
con spuma di Parmigiano Reggiano 36 mesi

TAGLIATA SALE GROSSO E ROSMARINO 22

Scottona di Angus Danese allevata al pascolo | 250 gr

COSTINA DI MAIALE IN CBT 15
Taglio Saint Louis, pregiato costato di maiale cotto a bassa
temperatura

PETTO D'ANATRA 18
Tagliata di petto d'anatra con agretti e riduzione di Barolo

CONIGLIO ALLA CACCIATORA 16
Coniglio cotto al forno

TOMAHAWK all'etto 6
Scottona di Angus Bavarese allevata al pascolo | da1kgal,6 kg

TUTTI | SECONDI VENGONO ACCOMPAGNATI CON VERDURE DI
STAGIONE
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PATATE NOVELLE AL FORNO 5
ERBE DI CAMPO SALTATE 5
INSALATA MISTA 5

VERDURE ALLA GRIGLIA 5
PINZIMONIO 5
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DEGUSTAZIONE DI ANTIPASTI DI MARE 14
Mazzancolla nostrana alla catalana, insalatina di seppia,
alici marinate, salmone marinato e filetto di pescato
con concasse di pomodorini

DEGUSTAZIONE CRUDO DI MARE 30

Gambero rosso di Porto Santo Spirito, salmone selvatico
canadese CKY, carpaccio di capasanta, tartare di tonno
pinna gialla, filetto di baccala Rafols, scampo del

Mar Adriatico e ostrica Gillardeau

GUAZZETTO MAR ADRIATICO 15
Guazzetto di molluschi e crostacei del Mar Adriatico

PARANZA NOSTRANA 12
Paranza servita con insalatina di spinacini, pomodorini,
cipolla di Tropea caramellata e riduzione di balsamico

STROZZAPRETI AL BRANZINO 13

Strozzapreti sfilettato di branzino del Mar Adriatico,
bottarga con grattata di limone

SPAGHETTONE GENTILE 15

Spaghettoni del pastificio "Gentile" con tartare

di gambero rosso di Porto Santo Spirito e stracciatella
di burrata al profumo di lime

PASSATELLI IN BRODO MARE 13
Passatelli in zuppa di mare con frutti di mare sgusciati

TAGLIOLINI NERO DI SEPPIA 14
Tagliolini al nero di seppia, capesante,
salicornia e polvere di corallo

Second?

IL FRITTO 16
Fritto di gamberi e calamari con verdurine croccanti

SPIEDINO DI GAMBERO al pezzo 4,5
Spiedino alla griglia con pane aromatico

SPIEDINO DI CALAMARI al pezzo 4,5
Spiedino alla griglia con pane aromatico

TAGLIATA DI MARE 20
Tagliata di tonno pinna gialla in crosta di pistacchio
su letto di indivia in agrodolce e uva sultanina

BRANZINO CON VERDURE 18
Filetto di branzino al forno con verdure del nostro orto

MAZZANCOLLE AL LOMBETTO 18
Mazzancolle nostrane al Brandy con lombetto colonnato
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PATATE NOVELLE AL FORNO 5
ERBE DI CAMPO SALTATE 5
INSALATA MISTA 5

VERDURE ALLA GRIGLIA 5
PINZIMONIO 5
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FRAGOLOSA 6
Cheese cake alle fragole

TENTAZIONE AL CAFFE 6
Tiramisu al cucchiaio

CUORE BIANCO 6
Spuma di zabaione con gelato alla vaniglia,
crumble di cioccolata e mandorle

LINGOTTO DORATO 6
Lingotto dorato al gianduia

GELATO FATTO IN CASA 6



