
DAL 2016 

Lo staff del ristorante vi ringrazia per averci scelto: 

Nicola 
Alam 
Ersilia 
Alessandro 
Giulia 
Chantal 
Michela 
Dayana 

Coperto                               3.00 a persona 
Acqua                                   3.00 



LISTA ALLERGENI    RIPORTATA AL TERMINE DEL MENU 

DEGUSTAZIONE DI MANZO
DECUMANA 

- B AT T U TA  D I  M A N Z O.  

- C O S T I N E  D I  M A N Z O  B R A S AT E .  

- F L AT  I RO N  S T E A K  ( C A P P E L LO  D E L  P R E T E )  A L L A  B R AC E .  

- D I A F R A M M A  D I  M A N Z O  A L L A  B R AC E .  

- P I C A N H A  A L L A  B R AC E .  

- R I B  E Y E  A L L A  B R AC E  A L  N AT U R A L E .  
    

( U N  C O N TO R N O  A  S C E LTA  C O M P R E S O )  

I N  M A N C A N Z A  D I  A LC U N E  R E F E R E N Z E  L E  P I E TA N Z E  I N T E R E S S AT E  V E R R A N N O  S O S OT I U I T E  C O N  L A  D I S P O N I B I L I TA’  DATA  DA L
P RO D U T TO R E  I N  Q U E L  M O M E N TO  

4 0  A  C O M M E N S A L E  

Tutte le nostre carni di manzo sono allevate in allevamenti situati nell'arco pedemontano, passione
benessere, alimentazione e cura del bovino sono alla base della filosofia di allevamento. Dopo la consegna

le carni vengono lavorate dai nostri cuochi e frollate in dry age per almeno 20 giorni nel nostro
maturatore in modo da innalzare ulteriormente l'alta qualità del prodotto. 
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