“La mia cucina, eseguita da Samuele Mazzocchetti, vuole
esaltare la semplicita attraverso materie prime stagionali
e del territorio rispettandone il gusto e l'origine.
Buon Divertimento"

Max Mascia

IL MENU DEGUSTAZIONE
Caesar salad di gamberi, Mayo ai crostacei e chips di
pane carasau. 89,14.

Gramigna, crema di zucchine e cubetti di tonno. 5,9,
14.

Seppie e legumi all'olio extra vergine di oliva. 5,12

Frolla alla vaniglia, cremoso allo squacquerone e fichi.
394

Menu € 55 a persona, uguale per l'intero tavolo.
Sono esclusi il coperto e le bevande.

Il nostro barman, Marino, vi propone una
degustazione di 4 cocktail in abbinamento ai piatti
del menu a € 25 a persona.

In alternativa potrete scegliere dalla carta di vini.

I PIATTI

Carpaccio di manzo, salsina al fondo bruno, 18
briciole di Parmigiano e misticanza 14

Caesar Salad di gamberi, mayo di crostacei e 18
chips di pane Carasau. 89,14.

Polpo grigliato, pappa al pomodoro, crema al 18
basilico. 59.
Risotto con crema di melanzane, pomodoro e 17

ricotta salata. 3

Gramigna, crema di zucchine e cubetti ditonno. 21
5914.

Tagliolini, pomodorini, guanciale e scalogno di 18
Romagna IGP “Dal cuore di Imola”.

Tortellini, crema di Parmigiano Reggiano e 23
tartufo nero. 39,14

Salmone alla plancia, salsa al vino bianco e 25
lattuga gligliata. 3,5

Seppie e legumi all'clio extra vergine. 512 23
Petto d'anatra, salsa all'uvetta e pinoli tostati. 12 25
Controfiletto di vitello arrostito, salsa al pepe 24
verde. 3,12
| CONTORNI

Fagiolini, olio al limone, semi di girasole 5
croccanti.

Cardoncelli al dragoncello 8
Caponata di verdure, pinoli e uvetta 2,12 7
Carciofi fritti 9,14 7

I DOLCI
| 3 formaggi del giorno con le marmellate del 8

San Domenico 3

Frolla alla vaniglia, cremoso allo squacquerone e 8
fichi. 39,14.

Gelato al fior di latte e pralinato di datteri 3. 8
Paris-brest, namelaka al cioccolato e fava tonka, 8
caramello salato. 2,39,14.

Sorbetto al melograno e malva. 7
Torta di mele, crema inglese spumosa. 8
1 VINI AL CALICE
Champagne, B.Martin Brut Reserve, s.a. 14

A.Bergere.

Pinot Noir, chardonnay; Pinot Meunier.

Trento Doc, Blanc de Blancs, s.a. 10,50
Maso Martis.

Chardonnay.

Chablis Premier Cru Beauroy, 2018 12,50
Domaine Mosnier.

Chardonnay.

Langhe Sauvignon, Dives 2024. 9
G.B. Burlotto.

Sauvignon Blanc.

Bianco Veronese, “Amedeo”, 2024. 750

Az. Agr. Cavalchina.

Garganega, Fernanda, Trebbiano.

Rosato Toscano, Rosa, 2024. 7,50
Fonterenza.

Vernaccia, Lacrima di Moro d'Alba, moscato rosso.

Valpolicella Classico, 2025. 6,50

Stefano Accordini.
Corvina, Corvinone, Rondinella, Molinara.



