BARBEQUE

MENU

chef Paolo Balboni



TUTTE LE PORTATE DI QUESTO MENU
VENGONO REALIZZATE SULLE NOSTRE GRIGLIE A CARBONE DI LEGNA

DALLA TERRA

LA NOSTRA CELLA DI FROLLATURA
visita il nostro Dry Ager per i migliori tagli di carne di nostra ricerca e selezione

GRIGLIATA “EX3*“
bombetta di maiale nero dell’Appennino con il suo quanciale e prugne, filetto di Chianina allo spiedo,
pane bruscato con mascarpone e salsiccia di Massimo Zivieri
40 €

PIATTO DEL MACELLAIO
- consigliato per quattro persone -
pollo ruspante intero, Chianina in forca, pluma di maiale nero, arrosticini, salsiccia,
servito con verdure di stagione assortite, patate e funghi arrostiti sull'Ofyr
160 €

OMELETTE DELLA CASA
ricetta segreta dello Chef realizzata con le uova di Paolo Parisi e cotta sull'Ofyr
20 €

VERDURE
carrellata di verdure di stagione fresche cotte a flamma viva
10 €

DAL MARE

SCOGLIO E PESCATO
filetto di pescato del giorno, scampi, gamberi, calamari, cozze
50 €

CATALANA
- consigliato per due persone -
astice, scampi, gamberi e verdure di stagione cotti al barbecue, serviti con maionese al pompelmo e citronette al lime
120 €

DESSERT

FRUTTA
spiedini di frutta di stagione e tropicale cotti sull'Ofyr, serviti con il nostro gelato artigianale
20 €



LEGENDA ALLERGENI

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.




