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A LA CARTE

Funghi, noci e Parmigiano Reggiano ARE
Crucifere e birra ©)
Uovo e cardo 0 f
28 €
Tortellini del Paolone ¥ f
Risotto, radicchio, nocciole e pompelmo @ P
Tagliatelle di castagne e ragu di cortile ¥
32 €
Cervo, prugna, fichi e topinambur i)
Cavolfiore, rafano e cavolo nero ¥

Guancia di maiale e polenta croccante

42 €

“Vi preghiamo di informarci della presenza di allergie e/o intolleranze alimentari affinché

il nostro personale possa provvedere a fornirVi adeguate informazioni”
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FORMAGGI

3 stagionature di
Parmigiano Reggiano di montagna e

Aceto Balsamico Tradizionale

18 €

Selezione 5 assaggi

25 €

Selezione 7 assaggi n A

30 €

“Vi preghiamo di informarci della presenza di allergie e/o intolleranze alimentari affinché

il nostro personale possa provvedere a fornirVi adeguate informazioni”



Un viaggio attraverso la nostra provincia, tra boschi dorati

MODENA SAFARI

e sentieri che profumano di terra e foglie cadute.
La natura si tinge d’ambra e di rame in ogni dettaglio.
Sapori intensi e avvolgenti raccontano la stagione,

tra dimore antiche e paesaggi sospesi nel tempo.

ﬁ =l Street food from Emilia
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Tartare di vitello

e brodo di anguilla

Funghi, noci

e Parmigiano Reggiano

Tagliatelle di castagne e ragu di cortile

Cervo, prugna, fichi

e topinambur

Dessert up to you

5 portate 95 €

Tortellini del Paolone 20 €

Wine pairing 60 €

Pairing analcolico 45 €

“La preparazione del menu, per la sua complessita,

é da intendersi per tutto il tavolo”

¥ 00 o

g &






EMILIA VEGETALE

Materia, gesto, stagione.
L'autunno porta la cucina verso la terra, tra calore e profondita.
L'orto restituisce radici, foglie e frutti di stagione,
per sapori netti e accostamenti inattesi.

Un’evoluzione continug, libera e consapevole.

Street food from Emilia ¥ H O 0 &
)
Crucifere e birra ©

o
@) Assoluto di zucca

Z Risotto, radicchio, G

g
A nocciole e pompelmo
@ Cavolfiore, rafano ¢ f)
e cavolo nero

Dessert up to you

5 portate 95 €

Wine pairing 60 €

Pairing analcolico 45 €

“La preparazione del menu, per la sua complessita,

é da intendersi per tutto il tavolo”






A MENTE APERTA

8 portate

un percorso che prende forma nella mente

prima ancora che nel gesto,

dove il territorio si fa pensiero

tra memorie, intuizioni e nuove connessioni.

3 (9 @ ¢

Street food from Emilia

Scorzoneraq, fichi acerbi e cicoria

Daino stagionato e ceviche di pesce gatto

Fegato di faraona e amarene

Caramelle di lepre,

garum di trota e rosmarino

“Tagliatelle di seppia”

Zuppetta di rognoni, fagioli dal diavolo

e kimchi di pomodoro

Germano, radicchio e arancia

Dessert up to you

8 portate 130 €
Tortellini del Paolone 20 €

Wine pairing 75 €

Pairing analcolico 60 €

“La preparazione del menu, per la sua complessita,

é da intendersi per tutto il tavolo”
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DESSERT UP TO YOU

“Bitter” ¥
Cachi, nocciola e pane E 0 a ¢
Miele e sesamo 0 0 9
18 €

“Vi preghiamo di informarci della presenza di allergie e/o intolleranze alimentari affinché

il nostro personale possa provvedere a fornirVi adeguate informazioni”



LEGENDA ALLERGENI

GLUTINE

LATTE

UOVA

PESCE

CROSTACEI

MOLLUSCHI

¥ ©& = 6§ © B o«

SEDANO
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SESAMO

SOIA

LUPINI

FRUTTA SECCA

FRUTTA A GUSCIO

SENAPE

ANIDRIDE SOLFOROSA
E SOLFITI

Alcuni dei nostri ingredienti possono essere congelati all'origine dal produttore oppure
possono essere sottoposti ad abbattimento a temperatura negativa per garantirne la qualita e
la sicurezza, come descritto nelle procedure del Manuale di Gestione della
Sicurezza Alimentare mediante Sistema HACCP ai sensi del Reg. CE 852/04 e Reg. CE 853/04.
Per la tutela della salute del consumatore, i prodotti della pesca somministrati crudi o
praticamente crudi sono sottoposti ad abbattimento rapido di temperature ai fini sanitari,

ai sensi del Reg. CE 853/04.
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