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...periniziare...

Vitello tonnato con cipolla in agrodolce

Tartare di tonno, salsa di papaya e granella di pistacchio
con insalatina invernale

Polpette di lenticchie, crema di carote arrosto e fonduta di pecorino

Tagliere di salumi “Re Norcino” con giardiniera di verdure
fatte in casa

...non solo pasta...

Pappardella al cinghiale

Risotto Carnaroli ai frutti di mare

Tortelloni di stracotto con burro al tartufo e granella di nocciole
Maccheroncini di Campofilone all’astice *

Vellutata di porro e patate con cipolla essiccata

In mancanza del prodotto fresco, alcuni prodotti possono essere surgelati o abbattuti.

| piatti possono contenere allergeni come ad esempio, ma non limitatamente a: crostacei, uova,
pesce, arachidi, soia, latte, frutta a guscio, pomodoro, nichel, sedano, senape, semi di sesamo,
solfiti, lupini, molluschi, cereali contenenti glutine. Si prega di segnalare eventuali allergie o
intolleranze al personale di sala. Saremo lieti di prepararvi un piatto adeguato alle vostre esigenze.

€13

€16

€10

€14

€14

€14

€16

€ 25

€12

Ve

GLUTEN |{ LAcTOSE
FREE FREE

LACTOSE
FREE

Y A%

GLUTEN
VEGETARIAN FREE

%

GLUTEN
FREE

LACTOSE
FREE

\

\VEGETARIAN,



...per continuare...

Spigola arrostita, finocchi brasati allo zafferano e olio al
finocchietto

Baccala in olio cottura, patate schiacciate e cipolla
caramellata

Pollo ripieno di castagne, verza ripassata e salsa al gin
Bollito non bollito, cicoria ripassata e salsa verde

Burger di ceci, involtino di verza e crema di zucca

...dolci ricordi...

il Tiramisu di Villa Anitori

Cremoso al cioccolato
con crema inglese agli agrumi e arancia caramellata

Pera cotta al vino rosso
con gelato alla crema e crumble al cioccolato

Crostatina di mele

(frolla fatta in casa, crema pasticcera, mele e salsa alla cannella)

Pane, olio e servizio € 3,00
Acqua minerale (0,75 It) € 2,00

€20 |

€20

€18 |

€18

€14 |

€ 8

€ 8

€ 8

€ 8

(*) Su alcuni piatti, potrebbe essere applicato un supplemento di + 10€ rispetto ai menu della

mezza pensione o a pacchetto.
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A

Marche

“Maltempo” Verdicchio dei Castelli di Jesi DOC Pas Dose bio,
Tenuta dell’Ugolino

Lombardia

“Cuvée Prestige Edizione 45" Franciacorta DOCG Extra Brut, Ca del Bosco

Trentino

"Perlé" Trento DOC 2017, Ferrari

Francia

"Grande Cuvée" Crémant de Bourgogne AOC Brut, Veuve Ambal

€20

€ 44
€24
€18
€32

€32

€24

€ 60

€35
€49

€ 60

€36

€30



A

Marche

Brut Rosé, Moroder

Lombardia

Franciacorta DOCG Extra Brut Rosé bio, Barone Pizzini

Brut Racines Premier Cru, Fabrice Bertemes

€20

€33
€33

€49

€92
€59
€125

€ 280



A

Marche

“La Staffa” Verdicchio dei Castelli di Jesi DOC Classico Superiore bio, La Staffa

€26
€28
€20
€28
€38
€88
€20
€30
€42
€22
€34
€22
€30
€28
€26
€26
€20
€24
€26

€26



A

Piemonte

Langhe Arneis DOC 2020, Cadia

Trentino — Alto Adige

“Arenis” GewUrztraminer Alto Adige DOC, Kurtatsch

Friuli-Venezia Giulia

Friuli Colli Orientali DOC Friulano, Torre Rosazza

Umbria

“Cervaro della Sala” 2022 Umbria IGT, Marchesi Antinori

Abruzzo

“Fonte Cupa” Trebbiano d’Abruzzo DOC, Camillo Montori

Campania

Fiano di Avellino DOCG, Tenuta Scuotto

Sardegna

“Spera” Vermentino di Gallura DOCG, Siddura

Sicilia

“Sur Sur” Grillo Sicilia DOC, Donnafugata

€24

€30

€26
€25

€24

€26

€ 88

€24

€26

€28

€ 25

€39



A

Germania

Riesling Haus Klosterberg, Markus Molitor €32
Francia

Chablis AOC, Domaine Besson € 44
Marche

“Pink Fluid” Rosato Marche IGT, Fattoria Le Terrazze €24
“Larosetta” Rosato Marche IGT, Roberto Venturi €22
“Sciuccapanza” Rosato Marche IGT bio, Le Senate €22

“Euphoria” Rosato Marche IGT bio, La Staffa €26



A

Marche

"Da Sempre del Pozzo Buono" Lacrima di Morro d’Alba D.O.C. Superiore, Vicari

€24
€ 25
€20
€55
€42

€18

€20
€36
€29
€24
€28

€23



A

Piemonte

“*Monvigliero” Barolo DOCG, Cadia €48
Nebbiolo d’Alba DOC, Cadia €30
Barbera d’Alba DOC, Cadia €24
Trentino

"Pietramontis” Rotaliano DOC, Teroldego Villa Corniole €29
“Blauburgunder” Pinot Nero Alto Adige DOC, Kurtatsch €27
Veneto

“Costasera” Amarone della Valpolicella Classico DOCG, Masi €85
Ripasso Valpolicella Valpantena DOC, Costa Arente €34
Toscana

Chianti Superiore DOCG, Poggiotondo €32
“Laire"” Morellino di Scansano DOCG, Bruni €28
Brunello di Montalcino DOCG, Pietroso €79
Bolgheri Rosso DOC bio, Tenuta Le Colonne €34
Bolgheri Sassicaia DOC 2021, Tenuta San Guido Bolgheri € 430
Abruzzo

“Fonte Cupa” Montepulciano d’Abruzzo DOC, Camillo Montori €32
“Cocciapazza” Montepulciano d’Abruzzo DOC, Torre dei Beati €32
Umbria

Montefalco Sagrantino DOCG, Pardi € 40



A

Puglia
“Don Antonio” Primitivo Puglia IGP, Coppi €29
“Pezzo Morgana” Negroamaro Salice Salentino DOC Rosso Riserva, €36

Masseria Li Veli

Sicilia

“Mille e una Notte” Sicilia DOC Rosso, Donnafugata €88
“Sul Vulcano” Etna Rosso DOC, Donnafugata €86
“L'Ottava Isola” Etna Rosso DOC, Tenuta di Castellaro €39
Sardegna

“Erema” Cannonau di Sardegna DOC, SiddUra €30
Calice di Vino €5

Si prega di chiedere i vini disponibili al vostro cameriere

Glass of Wine €5

Please ask your waiter for available wines



