
una cucina  sincera 
di forte impronta mediterranea 

Chef Matteo Tavecchio
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Crudo di Parma 24 mesi “Vescovi”, fiori di zucca fritti
e salsa agrodolce 

Tartare di manzo tradizionale (capperi, acciughe, senape, uovo, 
cipolla, cetrioli) giardiniera fatta in casa e focaccina
  
  

Mare al vapore  

Tentacoli di polpo arrosto, tortino di patate schiacciate
e tartufo nero estivo

cannolo di pasta fillo ripieno alle melanzane,
crema di pomodoro tiepido e burratina

Verdure pastellate e fritte 

24-month aged Parma ham “Vescovi”, fried zucchini flowers
and sweet & sour sauce

Traditional Beef tartare (capers, anchovies, egg, mustard, onion, pickles)
served with homemade pickled vegetables and focaccia

Steamed Seafood salad

Roasted octopus tentacles, mashed potatoes and black truffle   

Phyllo pastry cannolo filled with eggplant, warm tomato cream and burrata

fried mix of vegetables in batter 
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spaghetti di gragnano alle aragostelle 

Risotto vialone nano mantecato agli asparagi, caciocavallo 
e granella di pistacchi   

ravioli ripieni di patate viola, gamberi saltati al rosmarino
e riduzione di crostacei

Fusilloni al ragu di coniglio con verdurine e maggiorana

Gnocchi di ricotta fatti in casa con crema di piselli, 
pomodorini confit, tartare di tonno rosso e stracciatella  

spaghetti with baby lobster 

Risotto with caciocavallo cheese, asparagus and pistachios

purple potatoes filled ravioli, sauteed prawn tails with rosemary and crustacean 
sauce stracciatella cheese

fusilloni with rabbit ragout, vegetables and majoram

homemade ricotta gnocchi, red tuna tartare, pea cream, confit cherry tomatoes 
and stracciatella 
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€ 19,00

€ 18,00

€20,00

€ 20,00

€ 16,00

€ 10,00

IN ASSENZA DI PRODOTTI FRESCHI, ALCUNI INGREDIENTI POTREBBERO ESSERE SURGELATI
in the absence of fresh products, some ingredients could be frozen

€ 24,00

€ 17,00

€ 18,00

€ 15,00

€ 20,00
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Cotoletta di Vitello alla milanese con patate fritte 

costata di manzo  con patata al cartoccio e salsa allo 
yogurt

fritto misto di pesce 

pesce del giorno (chiedere proposta al cameriere)

GIUMA BURGER
pane artigianale, hamburger angus 220gr, insalata, salsa tartara, 
pomodoro, cipolle rosse spadellate, cheddar e bacon croccante 
con patate fritte

NORDIC BURGER 
pane artigianale , salmone marinato fatto in casa, caprino, 
insalata, avocado, cipolle in salsa teryaki servito con patate fritte

CHICKEN BURGER
POLLO ARROSTO, MAIONESE, LATTUGA, POMODORO, UOVO SODO, bacon 
croccante servito con patate fritte

CONTORNI
PATATE FRITTE, INSALATA, VERDURE SPADELLATE,
GIARDINIERA FATTA IN CASA

milanese-style veal cutlet with french fries 

T bone steak with baked potatoes served with a yogurt sauce

fried seafood  

fish of the day (ask the waiter)

artisanal bread, angus burger 220gr, salad, tartare mayo, tomatoes, red onions, 
cheddar and crispy bacon served with french fries

marinated salmon, caprino cheese, salad, avocado, onions in a teryaki sauce, 
served with french potatoes

roasted chicken, mayonnaise, lettuce, tomato, boiled egg and crispy bacon with 
french fries

Side dishes
french fries , salad, sauteed vegetables, homemade pickled vegetables
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€ 26,00

€ 28,00

€ 19,00

€ 18,00

€ 18,00

€ 18,00

€ 5,00



SALSICCIA & FRIARIELLI (BIANCA)

CRUDO parma 24 mesi 

BURRATINA
POMODORO, MOZZARELLA FIOR DI LATTE, BURRATINA E CREMA AL 
BASILICO

MORTADELLA
POMODORO, MOZZARELLA FIOR DI LATTE,  MORTADELLA CARCIOFI E 
GRANELLA DI PISTACCHI

BUFALA
POMODORO, MOZZARELLA FIOR DI LATTE, BUFALA E POMODORINI 
CONFIT

SPECK & SCAMORZA
POMODORO, MOZZARELLA FIOR DI LATTE, SCAMORZA, SPECK E 
POMODORINI SECCHI

CATALANA
POMODORO, MOZZARELLA FIOR DI LATTE, CODE DI GAMBERI E 
CIPOLLE ROSSE

TALEGGIO E PANCETTA
POMODORO, MOZZARELLA FIOR DI LATTE, TALEGGIO, PANCETTA 
ARROTOLATA E SESAMO TOSTATO

SALMONE (BIANCA)
mozzarella fior di latte, salmone marinato, asparagi, 
pomodorino confit
mozzarella, marinated salmon, asparagus, confit cherry tomatoes

CAPRINA (bianca)
mozzarella fior di latte, speck alla brace, e formaggio 
caprino
mozzarella, speck cooked over charachoal, caprino cheese

mozzarella, bitter greens, sausage

Parma ham 24 months, tomatoes, mozzarella

tomatoes, mozzarella, burrata cheese, basil sauce

tomatoes, mozzarella, mortadella ham, artichokes, pistachios

tomatoes, mozzarella, buffalo mozzarella, with herbs cooked cherry 
tomatoes

tomatoes, mozzarella, scamorza cheese, speck and sundryed-tomatoes

tomatoes, mozzarella, prawn tails, sauteed red onions

tomatoes, mozzarella, taleggio cheese, bacon, sesame seeds
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€ 10,00

€ 13,00

€ 12,00

€ 12,00

€ 12,00

€ 13,00

€ 15,00

€ 13,00

€ 15,00

€ 15,00



COPPA, ZOLA & RADICCHIO (BIANCA)
MOZZARELLA FIOR DI LATTE, COPPA, GORGONZOLA E RADICCHIO

CANTABRICO
POMODORO, MOZZARELLA FIOR DI LATTE, FIORI DI CAPPERO E ACCIUGHE 
CANTABRICO SERVITE A PARTE IN CONFEZIONE DA 50 gr

BRACE (BIANCA)
MOZZARELLA FIOR DI LATTE, PROSCIUTTO COTTO ALLA BRACE E 
ZUCCHINE ALLA SCAPECE

ARICCIA (BIANCA)
MOZZARELLA FIOR DI LATTE, PORCHETTA DI ARICCIA, CIPOLLE ROSSE 
CANDITE IN AGRODOLCE

PORCINI
pomodoro, mozzarella fior di latte, funghi porcini
 

VEGANA
mozzarella vegana, verdure miste, anacardi
e crema di pomodoro secco

SCAROLA (BIANCA)
mozzarella fior di latte, capperi, acciughe, 
scarola cotta al forno e olive  

mozzarella, coppa ham, gorgonzola cheese, red chicory

tomatoes, mozzarella, capers, 
anchovies from cantabrico sea served on the side in their box of 50 gr. 

mozzarella, ham cooked over charachoal, cured zucchine

mozzarella, pork roast from Ariccia, sweet and sour red onions

tomatoes, mozzarella, porcini mushrooms

vegan mozzarella, mixed vegetables, nuts, dryed tomatoes sauce

mozzarella, caperns, anchovies, braised endive, olive

IN ASSENZA DI PRODOTTI FRESCHI, ALCUNI INGREDIENTI POTREBBERO ESSERE SURGELATI
in the absence of fresh products, some ingredients could be frozen
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FOCACCIA BRESAOLA
focaccia con bresaola, crema di parmigiano e rucola
focaccia with bresaola ham, parmesan sauce, rocket

FOCACCIA ACCIUGHE
focaccia ripiena con ACCIUGHE CANTABRICO, BURRATA, POMODORI 
SECCHI, CIPOLLE ROSSE
focaccia filled with anchovies from cantabrico sea, burrata cheese, 
sundryed tomatoes, red onions 

€ 13,00

€ 14,00

€ 12,00

€ 13,00

€ 12,00

€ 12,00

€ 11,00

€ 15,00

€ 16,00



MARINARA

MARGHERITA

COSACCA 
pomodoro, grana in cottura, origano

PROSCIUTTO E FUNGHI

SPIANATA CALABRA

NAPOLI

CAPRICCIOSA

PARMIGIANA

WÜRSTEL

TONNO E CIPOLLE ROSSE

VERDURE

FRUTTI DI MARE

4 FORMAGGI

CALZONE
PROSCIUTTO COTTO E MOZZARELLA FIOR DI LATTE

tomatoes, garlic, oregano

tomatoes, mozzarella

tomatoes, parmesan, oregano

mushrooms & ham

spicy salami

Napoli achovies & capers

mushrooms, ham, artichokes

aubergines & parmesan

würstel

tunafish and red onions

vegetables

seafood

4 cheeses

ham & mozzarella

traditional
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IMPASTO ARTIGIANALE PRODOTTO CON FARINA CAPUTO NUVOLA, 
MOLINO NAPOLETANO, LIEVITATO ALMENO 48H

pizza di stagione
estiva

CREMA DI POMODORINI GIALLI, GAMBERI, STRACCIATELLA, PESTO DI BASILICO  
yellow cherry tomatoes sauce, prawn tails stracciatella, basil pesto

€ 6,00

€ 7,00

€ 7,00 

€ 10,00

€ 10,00

€ 9,00

€ 11,00

€ 9,00

€ 9,00

€ 10,00

€ 10,00

€ 13,00

€ 10,00

€ 9,00

€ 18,00



BIRRE ALLA SPINA

“DOLOMITI ITALIANA”  BIONDA blonde
“DOLOMITI ROSSA”  red
 
PICCOLA 0.25 L

MEDIA 0.45 L

BIRRe in lattina

IBEER birrificio agricolo marchigiano “time to IBEER” da 0.33

GRATEFUL BREAK – BLANCHE - alta fermentazione, dissetante, 
aromi di arancia e bergamotto con canapa sativa 5,5% vol.

TRIPPIN’OUT – TRIPEL – non pastorizzata, non filtrata, intensa dai 
profumi di frutta gialla e spezie 8,6% vol.  

NO TIME FOR KARMA – FRUIT IPA – leggera e beverina con aromi 
di frutti 4,2% vol.

OUTSIDE THE SONNO – LAGER HELL – bassa fermentazione, 
delicata con sentori di leggeri di cereale 4.3% vol.

maisel’s weiss  0.50 l 

birra ANALCOLICA 0.33 L.
no-alchoolic beer 0.30 L.

small 0.25 l

large 0,45 l
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COCA COLA / FANTA / SPRITE / TONICA / THE FREDDO

GRAPPA / AMARO

CAFFE ESPRESSO / MACCHIATO / DECA / ORZO

GINSENG

CAPPUCCINO / CAFFÈ AMERICANO / THE / CAMOMILLA

ACQUA ALLA SPINA ULTRA FILTRATA NATURALE / FRIZZANTE 0,75 CL.

ACQUA IN BOTTIGLIA PEJO (TN) NATURALE / FRIZZANTE O,75 CL.

b
ar


b

ar


€ 3,00

€ 5,50

€ 6,00

€ 6,00

€ 6,00

€ 6,00

€ 5,00

€ 4,00

€ 3,00

€ 4,00

€  1,50

€ 2,00

€ 2,50

€ 2,00

€ 3,00

DRAFT BEER

b
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GiuMa Gin Tonic con bombay mediterranean lemon e frutto della passione

GIN tonic

spritz aperol / campari 

hugo

analcolico della casa 

san bitter/crodino

€ 9,00

€ 7,00

€ 5,00

€ 4,00

€ 5,00

€ 4,00

aperitif








aperiti






v

o



A
L

L
E

R
G

E
N

S
A

L
L

E
R

G
E

N
I

GLUTINE 

UOVA

PESCE 
E DERIVATI

CROSTACEI 
E DERIVATI

ARACHIDI
E DERIVATI

SOIA
E DERIVATI 

SEDANO
E DERIVATI

LATTE
E DERIVATI

FRUTTA A GUSCIO 
E DERIVATI

SENAPE
E DERIVATI

SEMI DI SESAMO
E DERIVATI 

ANIDRIDE 
SOLFOROSA
E SOLFITI 

LUPINO E 
DERIVATI 

MOLLUSCHI E 
DERIVATI 

PIATTO 
VEGETARIANO

vino biologico

Siete pregati di segnalare eventuali allergie e intolleranze al momento dell’ordine



 Ol tre a regalarci dei panorami 
fantastici i l  nostro territorio

ci dona dei prodotti 
al trettanto interessanti.

Per questo abbiamo deciso di valorizzare le cantine 
locali che secondo noi producono dei vini d’eccellenza 

ma soprattutto ci mettono il cuore. 

Troverete molte referenze biologiche.
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FRANCIACORTA BRUT 
GATTI LOMBARDIA  – lombardia 

FRANCIACORTA SATEN Millesimato
Gatti - LOMBARDIA

valdobbiadene brut “costabella” doc
masottina – veneto

Champagne blanc de blanc Grand Cru brut 
Voirin jumel - francia

sparklin
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MARZEMINO DOc
MERIDANA - Lombardia

GROPPELLO DOC
CANTRINA - Lombardia

REBO IGt
FRANZOSI - Lombardia

Merlot
antico gelso – lombardia 

Valpolicella classico doc
corte bravi – veneto 

Valpolicella superiore
corte bravi – veneto 

Pinot nero
Girlan - alto adige

ROSSO DI MONTALCINO 
VISCONTI – TOSCANA

PRIMITIVO 14 
POLVANERA – PUGLIA 

red
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€ 39,00

€ 44,00

€ 18,00

€ 75,00

€ 17,00

€ 23,00

€ 21,00

€ 24,00

€ 2400

€ 34,00

€ 28,00

€ 23,00

€ 21,00

CHIARETTO DOC
MERIDIANA - Lombardia

Rosato “Rosanoire” 
Cantrina – Lombardia 

rosato c’d’c’ 
baglio del cristo – sicilia

R
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é
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€ 18,00

€ 26,00

€ 23,00

€ 24,00

€ 35,00

ROSATO “OSCILLAZIONI” RIFERMENTATO
Cascina BELMONTE - Lombardia 

CREMANT D’ALSACE ROSE’ BRUT  
MOLTES FRANCIA 

rosè



LUGANA DOC
MERIDIANA - Lombardia

LUGANA “TERECREA” DOC
PILANDRO - Lombardia

LUGANA DOc
FRANZOSI - Lombardia

INCROCIO MANZONI “SERESE” 
CASCINA BELMONTE – LOMBARDIA

RIESLING “RISMEN” 
PIETTA – LOMBARDIA 

soave classico 
i stefanini – veneto

Chardonnay
POJER & SANDRI – TRENTINO 

Traminer Aromatico
Pojer e Sandri – Trentino

PINOT GRIGIO DOC
GIRLAN - Alto Adige

SAUVIGNON “INDRA” 
GIRLAN – ALTO ADIGE 

Falanghina IGT Monte Cigno
i Pentri – Campania

VERMENTINO DI GALLURA DOCG 
MEORU TANI – SARDEGNA 
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€ 19,00

€ 22,00

€ 18,00

€ 24,00

€ 26,00

€ 16,00

€ 26,00

€ 30,00

€ 20,00

€ 30,00

€ 21,00

€ 23,00

sauternes 
“CHATEAU DE HAUT PICK”  0.375
bottiglia                                                                                                             
bicchiere

Moscato
franzosi - Lombardia 

dessert
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€ 20,00
€ 6,00

€ 15,00
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proposta del giorno

LUGANA DOC
MERIDANA - Lombardia

MARZEMINO
MERIDANA - Lombardia

valdobbiadene brut “costabella” doc
masottina – veneto

sauternes
CHATEAU DE HAUT PICK

€ 5,00

€ 4,00

€ 4,00

€ 4,00

€ 6,00


