
Calamaro bianco e  nero 16
Calamari  scottat i  a l  nero di  seppia ,  sa l sa  tzatziki  (4-7)

Gamberi  a l  Campari  17
Gamberi  marinati  a l  Campari ,  maionese  a l la  barbabietola  ( 2 -3 -4- 12 )

Polpo,  ananas  a l la  gr igl ia  e  latte  di  cocco 20
Polpo in  doppia  cottura ,  ananas  a l la  gr ig l ia ,  maionese  a l  latte  di  cocco ( -7 )

La Tartare  17
Tartare  di  fassona,  maionese  a l  cappero,  uovo di  quagl ia  e  zeste  di  l imone ( 3 )

Selezione di  sa lumi del l ’Oltrepò 15
Salame,  coppa,  pancetta  18  mesi ,  g iardiniera  del l ’  orto  ( 1 - 3 - 10 )

S U R F  A N D  T U R F

Pugl ia  mia  22
Orecchiette  fresche ,  vongole  veraci ,  c ime di  rapa e  tara l l i  a l
f inocchio sbric iolat i  ( 1 - 12 - 1 3 )

FregolaSarda a i  frutt i  di  mare 20
Fregola  Sarda a i  frutt i  di  mare ( 1 -2 -4- 13 - 14 )

Fusi l l i  e  scampo 25
Fusi l l i  di  gragnano,  datter ino gia l lo ,  s tracciate l la  e  tartare  di
scampo ( 1 -2 -4-7 )

I l  raviolo  di  magro 18
Raviolo  del lo  chef  r ipieno di  r icotta  e  borragine ,  burro sa lv ia  e  sa l sa
di  reggiano 36  mesi  ( 1 - 3 -7 )

Fettuccine del  Pi lota  17
Fettuccine a l l ’uovo con mousse  a l  formaggio ,  tuorlo  d ’uovo e
prosciutto  crudo croccante  ( 1 - 3 -7 )

Risotto carnarol i  e  asparago 18  -  minimo per  2  per sone  
Riso Carnarol i  “Cascina Speziana” ,asparago pugl iese ,  mandorle  a l
burro,  crescenza  ( 1 -7 -8)

P R I M I  P I A T T I

A N T I P A S T I  

T a r t a r e  d i  g a m b e r o  r o s s o  e  c r u d o  d i  m a g a t e l l o
p i e m o n t e s e , s t r a c c i a t e l l a ,  l i m e  e  m e n t a .
I n  a b b i n a m e n t o  Z i b i b b o  “ Q u a t t r o  Q u a r t i ”  C a n t i n e
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Pescato del  g iorno a  modo nostro 26 ( in  base  a l la  t ipo log ia  d i
pe sce  d i sponib i l e )

I l  nostro fr i tto  25
Gamberi ,  ca lamari  e  scampi  ( 1 -2 -4- 14 )

Baccalà  mantecato 20
Baccalà  mantecato ,  crema a l la  barbabietola ,  granel la  di  nocciola  (4 -7 -8)

Salmone se lvaggio af fumicato sockeye 24
Tartare  di  sa lmone se lvaggio ,  avocado,  erba c ipol l ina ,  sa l sa  ter iaky ( 1 -4-6)

Le Tagl iate  22
Tagl iata  di  Angus  argentino o  picanha gal iz iana ( in  base  a l la
disponibi l i tà)

I l  tonnato 18
Magatel lo  di  v ite l lo  rosè ,  sa l sa  tonnata  con acciughe,  capperi ,  tonno
EVO e uova sode (4-3 )

Cotoletta  a l la  milanese(orecchia  d ’e lefante)  32
Cotoletta  di  v ite l lo  con osso  ca .  500gr  ( 1 - 3 -7 )

S E C O N D I  P I A T T I

Patate  a l  forno 6

Verdure di  s tagione 6

Verdure gr igl iate  6

C O N T O R N I

Dolci  a l  carrel lo  preparat i  dal  nostro Chef   8
D O L C I
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