
MENU
PRANZO



BEVANDE

ACQUA 0 ,5  L
ACQUA 1  L
SUCCHI
SODAT I
SODAT I  B IO
COCKTAIL  BASE 
SPR ITZ
CAL ICE  PROSECCO 
CAL ICE  V INO
CAL ICE  VALDOBBIADENE 
CAL ICE  FRANCIACORTA 
B IRRA
B IRRA ART IG IANALE 
MEZZO AMARO 
AMARO INTERO
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UOVA STRAPAZZATE 

UOVA ALL ’OCCHIO D I  BUE 

OMELETTE

AVOCADO TOAST

EXTRA

POKE
in base alla disponibilità stagionale

INSALATA
in base alla disponibilità stagionale
  

9

9

9

9

1

DA 9

DA 9

AL VOLO



CARPACCI 

CARPACCIO SERV ITO CON 
P INSA A  STR ISCE 

SALMONE 
salmone affumicato, olio extravergine 
d’oliva, yogurt greco al limone e aneto

BRESAOLA 
bresaola, olio extravergine d’oliva, limone, 
rucola, scaglie di grana, aceto balsamico

BLACK ANGUS 
black angus, olio extravergine d’oliva, 
limone, rucola, scaglie di grana

PASTRAMI 
pastrami, olio extravergine d’oliva, pepe, 
cipolla rossa caramellata, finocchi e arance

VERDURE  MARINATE  E 
MANDORLE  A  F I LETT I  TOSTATE 
zucchine o melanzane, olio extravergine 
d’oliva, sale, pepe, aceto, limone

CARPACCIO D I  CRUDO 
con aggiunta di bufala campana
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COPERTO 1 , 50

ALLERGENI :  PER  INFORMAZIONI  SULLA  PRESENZA D I 
SOSTANZE  O  PRODOTT I  CHE  POSSONO PROVOCARE 

ALLERGIE  O  INTOLLERANZE ,  S I  INV ITA  LA  GENT I LE 
CL IENTELA  A  R IVOLGERS I  AL  PERSONALE  D I  SALA 

PER  CONSULTARE  I L  L IBRO DEGL I  ALLERGENI .


