




DALLA GRIGLIA

IL PIACERE DELLA CARNE

€ 7 
La vera delizia dei carnivori 

€ 7,5 
Selezioniamo le migliori lombate, allevate al pascolo. Frollatura DRY-AGED

€ 5,5 
Extra marezzata, minimo 40 giorni di frollatura, tenera e gustosa

€ 7 
Taglio raro, è la massima espressione del filetto: la tenerezza incontra il gusto

€ 35
Extra marezzato,  uno dei tagli più “beefy” che puoi trovare

€ 23
La prelibatezza della carne italiana per eccellenza

Sapore raffinato e tenerezza inimitabile

Sale di Maldon, pepe di Szechuan e olio E.v.o.

Riso pilaf, salsa Teriyaki, sesamo e peperoncino

€ 21
Dai querceti di Salamanca, allevato allo stato brado. Tenero e appetitoso dal sapore unico

€ 20
Taglio “diverso” e succulento per gourmet

€ 3





ANTIPASTI...

€ 20
Quando la carne diventa un vero e proprio lusso

Battuta al coltello per esaltarne il sapore

€ 13
Gustoso sfizio autunnale

€ 13
Incontri di cremosi sapori

€ 13
Salmone selvaggio, assolutamente naturale

€ 16
La versione moderna di un classico della tradizione contadina

€ 13
I più prelibati insaccati e formaggi, una festa di colori, profumi e sapori

€ 14
Stagionata minimo 18 mesi, morbida e profumata, delizia per il palato

€ 21
Il prosciutto più amato dai buongustai di tutto il mondo

INCONTRO DI SAPORI



PRIMI PIATTI...

IL TRIONFO DEL GUSTO

€ 13
Il classico casoncello rivisto alla "Carne & Spirito”

€ 13
Molto più di un casoncello: sfoglia fresca e ripieno squisito

€ 14
Fatti in casa come tradizione

SECONDI PIATTI...

€ 24
La delicatezza del filetto si sposa con la potenza dell'amarone

 € 22
Di vitello, gradevolmente croccante fuori ma tenera dentro

€ 19
Un secondo di pesce dal gusto raffinato, avvolgente e aromatico

€ 12
Vari assaggi di mucca, di capra e di pecora



Striploin € 25

Affinato in cocotte con fieno ed erbe aromatiche per esaltarne le straordinarie caratteristiche.
La migliore carne di Angus viene dal Nebraska. 

Il bestiame spende i primi otto mesi sui pascoli, poi viene nutrito almeno 150 giorni con il mais. 
Questa tecnica permette alla carne di guadagnare le caratteristiche 
che fanno dell’Angus una specialità.

Bourguignonne
€ 20

La Fondue Bourguignonne è una tipica preparazione svizzera, 
che consiste nel rosolare dei cubetti di carne scelta 
nell’olio bollente e poi intingerli in varie salse.  

Da assaporare in compagnia, da preparare e gustare 
con lentezza e allegria.

SAPORI ALTERNATIVI



MENÙ DEGUSTAZIONE



Un raffinato mix di sapori che risveglierà tutti i sensi

Raffinate gemme di lusso

€ 35 



Extra marezzata, minimo 40 giorni di frollatura, tenera e gustosa

€ 33 



€ 35 





Moscato Passito 

Praesepium Vendemmia Tardiva  

Passito “Ramandolo” 

AL BICCHIERE € 5

VINI DA DESSERT

Moscato d’Asti Vigna senza nome  

1/2 BOTTIGLIA € 13

Brachetto d’Acqui  



DOLCI TENTAZIONI

CAPRICCI DI GOLA

€ 7,5
Fresca prelibatezza dal gusto esotico

 € 6
Caldo-freddo un contrasto accattivante

€ 5
Solo la migliore frutta di stagione per il più fresco tra i dolci al cucchiaio

€ 6
Alle mandorle e nocciole, ai lamponi, al miele e noci,
al naturale con foglie d'oro 22 carati e il tartufino

 € 7,5
Il nostro classico sempre irresistibile

€ 7,5
Un delizioso dolce al cucchiaio, morbido, croccante e aromatico

€ 7,5
Semifreddo intenso e profumato



BUSINESS LUNCH! 
Dal lunedì al venerdì dalle 12.00 alle 14.00.

Due piatti a scelta 16€

Piatto unico Mixed Grill 18€
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PER TRATTARSI BENE 
ANCHE A MEZZOGIORNO




