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ALLERGENI
Allergens

Per ulteriori informazioni Vi preghiamo di contattare il personale
che Vi darà tutte le informazioni di cui avrete bisogno. Alcuni nostri prodotti
vengono abbattuti di temperatura, a -25° per preservare la loro freschezza.

In caso di mancanza di prodotto fresco usiamo un prodotto surgelato.

LATTICINI - Dairy

UOVA - Eggs

GLUTINE - Gluten

SEMI DI SESAMO - Sesame seeds

FRUTTA A GUSCIO - Nuts

SEDANO - Celery

ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI - Sulfur dioxide and sulphites

PESCE - Fish

SENAPE - Mustard

MENÙ CIBO E OLIO
Menu food and oil

Tartare di manzo
Tartare di manzo, crumble di pecorino del Metauro

e sorbetto di rucola
 Beef tartare, Metauro pecorino crumble & rocket sorbet

(Olio Leccino)

Flan di spinaci
Flan di spinaci, fonduta di cagliata e tartufo nero estivo

Spinach flan, caciotta fondue & summer black truffle

(Olio Ascolana)

Gnocchi
Gnocchi, pesto di zucchine, fiori di zucca e mandorle

Gnocchi with zucchini pesto, zucchini flowers & toasted almonds

(Olio Blend)

Tagliata
Tagliata di manzo

Sliced beef

(Olio Frantoio)

Semifreddo alla pesca con salsa di mandorle
 Peach semifreddo with almond sauce

(Olio Leccino)

€ 60
Abbinamento 3 calici di vino € 18

Combination of 3 glasses of wine €18
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Tagliere
Salumi nostrani e formaggi regionali selezionati

crescia cotta alla brace, confettura e miele
Board of local cured meats & selected regional cheeses  

   With charcoal-grilled crescia, jam & honey 

€ 19

Tris di crudi
Trio of raw meat

€ 18

Tartare di manzo
Tartare di manzo, crumble di pecorino del Metauro

e sorbetto di rucola
 Beef tartare, Metauro pecorino crumble & rocket sorbet 

€ 18

Insalata fredda del Carmine
Insalata fredda: lenticchie, olive taggiastiche,

arancia e erba cipollina
“Del Carmine” cold salad Lentils, Taggiasca olives, orange & chives

€ 15

Flan di spinaci
Flan di spinaci, fonduta di cagliata e tartufo nero estivo

Spinach flan, caciotta fondue & summer black truffle

€ 16

Strudel di verdure e salsa di basilico
Vegetable strudel with basil sauce

€ 16

ANTIPASTI
Appetizers

Tagliatelle al ragù bianco
Tagliatelle pasta with white ragù

€ 18

Paccheri cacio e pepe
Paccheri cacio e pepe con “tapinate” di ciauscolo

Paccheri cacio e pepe with “tappetini” of ciauscolo

€ 18

Gnocchi
Gnocchi, pesto di zucchine, fiori di zucca e mandorle

Gnocchi with zucchini pesto, zucchini flowers & toasted almonds 

€ 16
 

Spaghetti “tre pomodori, tre consistenze”
Spaghetti “three tomatoes, three textures”

€ 15

Crêpe
Crêpe ripiena di ricotta di bufala al limone,

su specchio di salsa di melanzane
Crêpe filled with buffalo ricotta & lemon, on eggplant sauce

€ 16

Lasagna dell’orto
Lasagna alle verdure dell’orto e guanciale croccante

Vegetable lasagna from our garden with crispy guanciale

€ 16

PRIMI PIATTI
First courses
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Grigliata mista di carni
Mixed grill meats

€ 24

Tagliata
Tagliata di manzo

Sliced beef

€ 22

Fiorentina e patate speziate
Fiorentina t-bone steak

€ 7.00 all’hg

Piccione ripieno
Piccione ripieno alla marchigiana

Pigeon

€ 25

Pollo al carbone ardente
Charcoal-grilled chicken

€ 18

Filetto in crosta
Filetto in crosta di pistacchio con “rottatuglia” di verdure

Pork fillet in pistachio crust with vegetable

€ 18

Costine di maiale al BBQ
BBQ pork ribs

€ 20

Orto in tavola - piatto vegetariano di stagione
Vegetarian seasonal plate

€ 15

SECONDI PIATTI
Second courses

Verdure dell’orto gratinate
Au gratin vegetables from our garden

€ 6

Verdure alla griglia
Grilled vegetables

€ 6

Rottuglia di verdure
Vegetable “rottuglia”

€ 6

Misticanza dell’orto
Garden mixed greens salad

€ 6

Patate arrosto al rosmarino
Roasted potatoes with rosemary

€ 6

CONTORNI
Sides
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MENÙ BAMBINI
Childrens menù

Pasta all’olio
Oil pasta

€ 5

Pasta al pomodoro
Tomato pasta

€ 5

Miniburger con patate
Mini burger with potatoes

€ 8

DESSERTS
Desserts

Tiramisù
Tiramisù al Varnelli e fragole

Varnelli tiramisù with strawberries

€ 8

Tartelletta ai frutti rossi
Red fruit tartlet

€ 8

Tortino di mele
Tortino di mele “Rose dei Sibillini”,
semi di papavero e crema inglese

Sibillini Rose apple cake, poppy seeds & custard

€ 8

Semifreddo alla pesca con salsa di mandorle
 Peach semifreddo with almond sauce

€ 8

Sorbetto
Sorbetto di frutta artigianale al cucchiaio

Artisanal fruit sorbet, served with a spoon

€ 6

Frutta fresca di stagione
Fresh seasonal fruit

€ 8
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“Uno non può pensare bene,

amare bene, dormire bene

se non ha mangiato bene”

Virginia Wolf


