
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. 

DEGUSTAZIONE DI MANZO
DECUMANA 

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

- C A R PAC C I O  D I  M A N Z O.  

- D E N V E R  S T E A K .  

- 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 .  
    

P I Ù  U N  C O N TO R N O  A  S C E LTA   
( L I  T ROV I  S U L  R E T RO )

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  

Midollo affumicato, melone bianco fermentato ai pepi, kefir.

Chimichurri al miso, ravanelli fermentati, crostini di pane integrale alla brace

Con tartufo estivo, il suo fondo e sedano rapa.

Con salsa romesco, pannocchia alla brace e mirtilli fermentati

Con salsa petardo



CONTORNI 

Per eventuali allergeni rivolgersi al personale di sala- alcuni alimenti potrebbero essere trattati

con tecniche di abbattimento in loco per garantirne la salubrità. 
LISTA ALLERGENI    RIPORTATA AL TERMINE DEL MENU 

CESAR 
Rivisitazione della cesar salad. lattuga romana alla brace/ tuorlo marinato 
essiccato/pecorino Romano/ acciughe  . (1-2-4-5-6-9-10-11-13-14) 

QUEL CHE L’ORTO CI DA... 
Un omaggio alla biodiversdità stagionale, composizioni vegetali che seguono il ritmo 
spontaneo della natura e la disponibilità dataci dai nostri fornitori locali. 
(1-2-3-4-5-9-10-11-12-13-14) 

FAGIOLINI 
Fagiolini alla brace / crema di mandorle/yogurt.                                     (1-2-4-5-10-11-12-13) 

MELANZANA 
melanzana alla brace/salsa nasu dengaku/crema di mozzarella di 
bufala/pomodoro/ basilico. (4-5-9-10-11-14) 

Polenta Fritta di 
Mais Marano

Patate fritte da coltivazioni
locali fatte in casa   

  

Salvia di nostra
coltivazione fritta

intempura 
(in stagione) 

Cipolla fritta in 
tempura 

TUTTI I FRITTI (1-2-4-9-10-11)
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