
Na carame�a a Frascati
Bon bon de salmone marinato alla rapa rossa, ripieno 
de cremoso all’avocado e lime, servito su petali de 
rapa e briciole de tarallo homemade.
In abbinamento spumante Villa Cavalletti

Tra alici e scarola non ce me�e bo�a!
Tortino de alici co’ scarola, pinoli e uvetta  carciofo 
crispy on the top, su vellutata de patate affumicate 
ar ginepro.
In abbinamento Chardonnay, Tenuta Pinni

Più che ‘na carezza de zu�hina…
è ‘n bacio de mare
Gnocchetti ar ragù de zucchine co’ mazzancolle alla 
cacciatora e crumble de mandorle tostate.
In abbinamento Chardonnay, Tenuta Pinni

M’ha fa�o fa’ capogiro tra mare e monti
Girella de pasta all’uovo farcita co’ totani e funghi 
porcini, gratinata co’ ‘na besciamella fatta come Dio 
comanda.
In abbinamento Ribolla Gialla, Tenuta Pinni

Profuma de mare
so�o ‘na crosta cro�ante
Spigola in crosta de pane co’ pomodorini, pesto de 
basilico e insalatina de campo alla melagrana.
In abbinamento Ribolla Gialla, Tenuta Pinni

Er bacio dolce de�’anno nuovo
Colata de crema inglese su pandorino caprese 
homemade, pioggia de frutti rossi e ‘na carezza de 
felicità.

A mezzano�e… se brinda co’ er core!
Champagne Louis Constant,
Cotechino e lenticchie che porteno fortuna,
e dolci natalizi… perché la vita va addolcita! 
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