
D E G U S T A Z I O N E  D I  M A R E D E G U S T A Z I O N E  D I  T E R R A

C A P P  E L  L  A C  C I  D  I  R  A V  I G  G I O  L O

“fattoria Trapoggio” asciutti  al fondo di 
arrosto

FA  R  A O N A A L  F O R  N O *  
con scalogni g lassat i

G E  L  A T  O  F A T  T  O  I  N  C  A S A  

“tutte le mattine, latte BIO, uova BIO, zucchero  

grezzo e…”: cioccolato extra fondente al sale di 
Maldon con arachidi tostate in casa

oppure

C E S  T  I N O  D I  C R E M A  C H A N  T  I L  LY
con frutt i  di  bosco

38 ,00  €
a persona, bevande e scluse

*in alternativa con un’aggiunta di 5 ,  0 0  €  :

C ostin e  d i  agn ello
in crosta di pistacchi con carciofo ai ferri 

P E R   U  N   M  I  N  I  M O   D I   2   P E R  S  O N  E

C A L  A M A R O  S C O T  T A T O   

burrata, rosmarino e crema di barbe rosse

tagli  oli  no fatto in  casa
con pesto  di  cavolo  nero e  canocchie  

B R A  N Z  I N O  B R A S A T O  A  L  F O R  N O *

con orto di verdurine stagionali e maionese 
di bietol ine

S O R B E  T  T O  

alla maracuja e mentuccia

oppure

C E S  T  I N O  D I  C R E M A  C H A N  T  I L  L Y
con frutt i  di  bosco

40,00 €
a persona, bevande escluse

*in a lternat iva con un’aggiunta di 5 , 0 0  € :

polpo affumicato in  casa
al profumo di al loro con porcino al la
grigl ia, caciocavallo podolico dolce e
sale nero

P E R  U N  M I N I M O  D I  2  P E R S O N E

F  L  A  N  D  I  S  verze
polenta croccante e porcini

(La nost ra pr ima scelta sono mater ie pr ime f re sche, ma in caso diir reper ibil ità r icor r iamo a prodott i 
surgelat i di pr ima qualità. Per magg ior i chiar iment i r ivolgers i  al personale di sala).



A N T I P A S T I  D I  M A R E A N T I P A S T I  D I  T E R R A

pesce  al   V A P  O R  E  e  M  A R  I  N A T O 
salmone, polpo,  razza e alic i

C A L  A M A R O  S C O T  T A T O  
burrata, rosmarino e crema di 
barbe rosse

F  L  A  N  D  i   v e r z e

 polenta croccante e porcini

u o v o  i n  b a s s a  t e m p e r a t u r a
con carciofo alla romana e 
pecorino di fossa

B O C C O N I  D I  P  A R M I G I  A N O  R  E G G I  A N O  D  O P 
su prosciutto tiepido all 'aceto 
balsamico e porro al profumo di 
brace

A N T I PA S T O  F R U G A L E

16 ,  0  0  €

1 4 ,  0  0  €

16 ,  00 €

1 4 ,  0  0  €

13 ,  00 €

1 3 ,  0  0  €

14  ,  0 0 €
2  0 ,  0 0  €

26 ,  0 0  €

20 ,00  €

prosciutto crud                                                         o di Langhirano 
“Onesto Ghirardi” (30 mesi di 

c a p p e s a n t e  a l l a  p i a s t r a
con crema di zucca, porro croccante 
e pane profumato

C  R U  D I  D I  P E  S  C E  

g A M B E R I  D I  m A Z A R A  D E L  V A L L O  
con c i t ronette  a l  mandarino

t A R T A R E  D I  S A L M O N E  soff ice di ceci ,  
pesto di arachidi e tartufo nero

P  L  A T  E  A U  D I  C R U D I  
con carpacci e tartare in fantasioni 
accostamenti

Per i nostri crudi di pesce quotidianamente 

selezioniamo pesci e frutti 

di mare dai migl ior i fornitor i.  Noi l i  celebr iamo 

con fantasiosi accostament i di stag ione.

stagionatura),  squacquerone,
olive e pane al le noci

I  F O R  M A G G I
Una selezione di eccel lenze casearie da vari angoli  
d’Italia con stag  ionature e affinamenti diversi  
accompagnata da marmellata di peperoni fatta in 
casa, salsa di mele campanine al la senape  e  pane 
integrale.

TAV O L O Z Z A  D I  3  F O R M A G G I

TAV O L O Z Z A  D I  6  F O R M A G G I

7, 0 0  €

14 , 0 0  €

 I prefer it i   I vegetar iani



L A 
PAS TA

P R I M I  D I  M A R E P R I M I  D I  T E R R A

R  A V  I  O L  O  D  I  B  U F A L  A
con straccetti di baccalà, cozze sgusciate 
e pomodorino dolce di Corbara

R I S O  C A R N A R O L  I  “ R I S E R I A  G A Z Z A N I ”  

con gamberi e tartufo nero

                   t a g l i o l i  n i  f a t t  i  in ca s a

con pesto di cavolo nero e canocchie

S P A G H E  T  T O N E  “  P A S  T A  M  A N C  I N I ”  

con acciughe, pan fritto,  aglio nero 
e peperone gial lo ai ferri

R  I G A T O N I  “ P A S  T A  M  A N C I N I ”

al “sugo rosso” calabrese,  tonno fresco 
e bottarga

T A G L  I A T  E L  L E   f a t t e  i n  c a s a
con ragù bianco di agnel lo e porcini

S  T  R O Z Z A P R E  T  I   " r  i c e t t a  d e l l a  c a s a "  
con  scalogno dolce di Romagna 
e prosciutto di Langhirano

C A P P  E L  L  A C  C I  D I   R  A V I  G  G I O  L O  

“  fattoria Trapoggio” 
asciutti  al fondo di arrosto 

g n o c c h i  D  I  F  A R I N A  I N T  E G R A L E

alla canapa con broccoli ,  noci ,  
briciole di pane e ricotta al fumo 
di ginepro 

1 3 ,  0  0  €

18 ,  00 €

12 ,  0  0  €

10 , 0 0  €

10 , 0 0  €

10 , 0 0  €

8 , 0 0  €

10 , 0 0  €

9 , 0 0  €

L A  T R A D I Z I O N E
Siamo onorat i di poter ser v ire la pasta sfogl ia 
t irata a l mat tarel lo, come una volta. Solo uova 
di ga l l ina a l levate in l iber tà.

Cappellacci, tagliatelle, tagliolini, passatelli, 
strozzapreti cappelletti di magro e cappelletti di carne.

Chiedete a l personale di sa la (S.Q.)



L A 
BIRR A

S E C O N D I  D I  M A R E S E C O N D I  D I  T E R R A

Ba t a t a  do l c e  grigl iata
a l la maggiorana, dadi di 
polenta croccante, ceci 
arrosto e melagrane

T A R T A R  E  A  L  C  O L T  E  L  L  O  D  I  M  A N Z O  

“selezione del Castel lo”, senape 
lavorata in casa e pan brioche

C O S  T  I  N  E  D  I  A  G N E  L  L  O  

in crosta di pistacchi con 
carciofo ai ferri

  l a  n o s t r a  f a r a o n a                    

in bassa temperatura con 
scalogni caramellati

T A G L  I  A T A  D  I  F  I  L  E  T  T  O  D  I  M  A N Z O 
al t imo fresco e contorni

P  O L  P  O  A  F  F  U M  I  C A T  O  I  N  C  A S A  *  

al profumo di al loro con porcino 
al la grigl ia, caciocavallo podolico  
dolce e sale nero

B R A  N Z I N O  s c o t t a t o 

con orto di verdurine stagionali e 
maionese di bietol ine

F  I L  E  T  T O  D  I  B A C C A L  À  

al forno con patate e ol ive

C U B  I  D  I  P  E S C  E  S  P A D A  

riduzione di birra Affligem Dubbel  e 
cappuccio viola

“  I  L  M  A R  E  A  P  E  Z Z  I  ”

pesce ai ferri  e al la plancia in 
spiedo  (spigola, tonno, cappasanta,
coda di rospo e gambero)

18 , 0 0  €

22 ,  00 €

18 , 0 0  €

2 0 , 0 0  €

2  2 ,  0  0  €

13 ,  0  0  €

16 , 0 0  €

2 0 , 0 0  €

16 , 0 0  €

2 2 , 0 0  €

12 ,  0 0  €

* Un abbinamento birrario,

provate il Polpo affumicato con

barley win e  du des  toc c almatto 

cl .0,375  -

Letteralmente "vino d'orzo" perché è la birra che 
si accosta di più al vino sia per i sapori che per 
il tasso alcolico. Maturato in bottiglia per 24 
mesi. Molto complessa con profumi di frutta 
secca, rabarbaro, sentori vinosi la Dudes 
nasconde molto bene i suoi 12 gradi donando 
una bevuta piacevole e appagante.




