
MENÙ PRIMAVERA - ESTATE 2026 

LE ICONE 
Percorso dei piatti firma 

ROTOLANDO VERSO SUD 2025 
Crudo di gambero rosso | salsa alla pizzaiola di pomodoro del pie nnolo | colatura di provola | 
crumble di olive taggiasche  

MARINARA EVOLUTA 2024 
Cavatelli freschi di grano arso | sugo di cozze alla marinara | olio osmotizzato al peperoncino 
habanero | polvere di limone nero | foglie di origano fresco 

IL MOLISE NON ESISTE 2023 
Calamaro cacio & ova | salsa al pecorino | dressing di prezzemolo | il suo nero 

Percorso completo - 60 

Selezione di vini al calice in abbinamento - 30 
____________________________________________________________________________________________________________  

L’ACQUA 
Percorso mare e lago 

MARE & FUMO  
Cappesante scottate | olio al basilico | spuma di peperoni rossi alla brace | popcorn di 
maiale 

RAMEN DI LAGO 
Maccaroni canepinesi | sugo di sbroscia | caviale di trota | mentuccia 

RICCI, NOCCIOLE E CAFFÈ  
Spaghettoni Mancini | ricci di mare | nocciola della Tuscia | caffe  varieta  arabica | acetosella 

ANGUILLA ALLA CACCIATORA 
Anguilla alla brace | salsa alla cacciatora | sedano rapa fermentato  

PESCATO ALLA BRACE 
Ombrina dalla pelle croccante alla brace | il suo fondo| dressing di erbe amare | misticanza di 
campo alcolica alla genziana 

Percorso completo – 80 

Selezione di vini al calice in abbinamento – 50 
___________________________________________________________________________________________________________  



L’ORTO & LA TERRA  
Percorso vegetale 

RAPA, ARACHIDI & MIRTILLI 
Rapa in doppia cottura | salsa di arachidi | gel di mirtilli selvatici | grano saraceno soffiato 

TAGLIOLINO FREDDO AL POMODORO 
Tagliolini 40 tuorli | salsa di datterino giallo | dressing di parmigiano | pomodoro del pie nnolo 
| basilico 

LATTUGA ALLA BRACE 
Cuore di lattuga alla brace | polvere di paprica affumicata | olive taggiasche | alici | maionese 
all’aglio rosso di Proceno 

Percorso completo - 50 

Selezione di vini al calice in abbinamento - 30 
____________________________________________________________________________________________________________  

RADICI & ALCHIMIE 
Nelle mani dello chef 

Percorso 4 portate - 70 
Selezione di vini al calice in abbinamento - 40 

Percorso 6 portate - 90 
Selezione di vini al calice in abbinamento - 60 
____________________________________________________________________________________________________________  

ALLA CARTA  
(scelta minima: 2 portate) 

 
Prezzo per singolo piatto - 25 
____________________________________________________________________________________________________________  

 
 

 
I menu degustazione per la loro complessita  di preparazione, si intendono 
per tutto il tavolo. Sopra le 4 persone, alla carta, le portate devono essere 

uguali per tutti così  da garantire tempi di servizio e qualita  ottimali. 
 

Per consultare la lista allergeni, chiedere al personale di sala 
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