
Un’idea di cucina nasce così: 
dalla terra al piatto senza scorciatoie, 

dove ogni ingrediente racconta
il suo luogo, il suo tempo e l’emozione 

autentica di chi lo porta in tavola.

Siete pronti ad assaporare un nuovo 
modo di fare cucina?

- PAGLIARINI FILIPPO -



La spalla cruda

Tartara di trota al cucchiaio, erbe e fiori del 

principio d’estate (4)

I Gamberi al vapore incontrano: le Fragole (1,2,4,7,14)

Il Carpaccio di Cavallo, della Macelleria Equina 

Pagliarini, leggermente marinato, parmigiano, 

senape in grani e foglie del bosco (10)

La “Mattonella” di Lucioperca, patate, basilico  

e pomodori confit (1,4)

Il tagliolino tiepido ai 50 tuorli, burro di Pellegrino 

e caviale (1,3,4,7)

I “ tortelliniiiii” di erbe spontanee, pesto di basilico, 

melanzane arrostite (1,3,7,8,9)

Riso mantecato anguilla e more, affumicato  

al tavolo (4,7)

18€

20€

20€

20€

15€

32€

20€

22€

NATIVA

Senza glutine



30€

25€

30€

22€

30€

Toast di trota Fario all’umore di acciuga, 

pinzimonio di frutta e verdura estiva (1,4,7,9)

Lo Storione in due cotture alla fantasia  

di pomodoro (4,7)

Il Diaframma di cavallo, della macelleria Equina 

Pagliarini, salsa al Cabernet e ciliegie locali (7,12)

La caramella croccante di uovo di Faraona, funghi 

di stagione (in base al raccolto), “bottarga” di filetto 

di cervo (1,3)

Il piede di maiale arrostito ripieno di gallina, 

misticanza selvatica (7)

Panificati di nostra produzione

Senza glutine



Il gelato alla crema di nostra produzione, servito 

con zabaione caldo montato al momento (3,7,12)

Panna cotta al latte di mandorla, gelèe al  mango  

e  crumble al cocco (1,3,5,7,8)

La tartelletta moderna, frangipane e croccantino 

al pistacchio (3,5,7,8)

La torta di rose alla fragola, crema inglese  

al vermuth (1,3,7,12)

Cestino di frolla al lampone, crema pasticcera  

al cioccolato bianco e variazioni di frutta (1,3,5,7,8)

10€

10€

10€

10€

10€

I  N O S T R I  D O L C I

Senza glutine



Perché il vero finale non è la fine, 
ma ciò che resta:

un momento da assaporare 
lentamente, dove gusto ed emozione si 
incontrano nell’ultimo, indimenticabile 

assaggio.

- FRIGIDI ASYA -

Questa è la nostra idea di cucina.
La nostra passione.



A L L E R G E N I  A L I M E N T A R I


