
SIAMO UN BISTROT CONTEMPORANEO,
MA CON RADICI PROFONDE.

LA NOSTRA CUCINA È VIVA: SEGUE IL
TEMPO, ASCOLTA LA TERRA, SI LASCIA

GUIDARE DALL’ISPIRAZIONE.
OGNI PIATTO NASCE DAL DIALOGO TRA
MATERIA E PENSIERO, TRA LA STAGIONE
E LO SGUARDO DELLO CHEF ROBERTO.
CHE SIA UN ORTAGGIO, UNA PASTA

TIRATA A MANO O UN TAGLIO DI CARNE
ALLA BRACE, CERCHIAMO SEMPRE UNA
STORIA DA RACCONTARE. UNA STORIA

CHE CAMBIA OGNI GIORNO!



16.00

MASTRO PA L LOTTE  CAC '  E  OVE

(SECONDO DISPONIBILITÀ)

I D E A L I  P E R  A P E R I T I V O  O  A N T I P A S T O

DAL BANCO

F I A D O N I  A B R U Z Z E S I  “ M A S T R O ”
F O R M A G G I O  E  L I M O N E

6.00

T A G L I E R E  C O N V I V I A L E  D I  S A L U M I  N A T U R A L I  E
F O R M A G G I  A R T I G I A N A L I  A B R U Z Z E S I

25.00

PICCOLA DEGUSTAZIONE  20.00

SOLO SALUMI O SOLO FORMAGGI 18.00

P R O S C I U T T O  D I  M A I A L E  N E R O  “ C O S T A N T I N I  S L O W ”
T A G L I A T O  A L  C O L T E L L O

L O M B O  D I  M A I A L E  N E R O
“ F A T T O R I A  S C I B É ”

16.00 cad.

PICCOLA DEGUSTAZIONE  9.00 cad.

5.00

G I A R D I N I E R A  A R T I G I A N A L E
“ C A S C I N A  P I Z Z A V A C C A ”

(SECONDO DISPONIBILITÀ)

S E L E Z I O N E  S T A G I O N A L E  D E I  F O R M A G G I  D I  R I T A
“ L A  C A P R A  F E N I C E ”

16.00



PER  R I S PE T TARE  I  T EMP I  DE L LA  CUC INA  E  LA  QUAL I TÀ  DE L L E  MATER I E
PR IME ,  V I  CH I ED IAMO D I  SCEGL I ERE  A L  M A S S I M O  D U E  P I A T T I  D IVERS I

P ER  PORTATA .  ROSA  È  QU I  P ER  A IUTARV I  A  SCEGL I ERE !

DALLA CUCINA

SUPP L Ì  D I  R I SO ,  DOPP IA  VENTR IC INA ,  F IORD I LAT TE  E
CONCENTRATO D I  POMODORO FATTO IN  CASA

12.00

P I ZZA  A I  GRAN I  ANT ICH I  FARC I TA  CON AGL IO  ORS INO,
AL IC I ,  FORMAGGIO D I  P ECORA  E  POMODOR IN I

14.00

CANNOLO MASTRO,  CRUDO D I  MANZO B IO ,  BURRO D I
P INOL I ,  E RBE  SE LVAT ICHE ,  CAPPER I  E  MOSTO COTTO

16.00

CROSTONE  A I  GRAN I  ANT ICH I ,  S TRACC IATE L LA ,  A LB ICOCCHE
ARROSTO,  ZUCCH INE  A L LA  SCAPECE  E  SEM I

10.00

ZUPPET TA  FREDDA  D I  POMODOR I  A I  P ROFUMI  D ’ ESTATE

14.00

PEPERONI  ARS I  “ TONNAT I ”

14.00

R I SOTTO A I  POMODOR I  E  L IMONI

18.00

CAPPE L L E T T I  R I P I EN I  D I  RAGÙ D I  AGNEL LO ,  AGL IO
ORS INO E  CAPR INO STAG IONATO IN  GROTTA

18.00

SPAGHETTONE  EST IVO,  ZUCCH INE  E  F IOR I  D I  ZUCCA

18.00



DALLA BRACE
I L  FUOCO E LA CARNE. NIENT’ALTRO.

DIETRO OGNI TAGLIO CHE SERVIAMO C’È UNA
RICERCA CHE SFIORA L’OSSESSIONE.

SCEGLIAMO SOLO ALLEVAMENTI BIOLOGICI,
SOSTENIBIL I  E RISPETTOSI DEL CICLO DELLA VITA, COME

LE “FATTORIE BIOLOGICHE SCIBÈ” ,  NELLE MARCHE,
DOVE IL  TEMPO E LA TERRA DETTANO ANCORA LEGGE.
ANIMALI ALLEVATI ALLO STATO SEMIBRADO, NUTRIT I  IN

MODO NATURALE, CRESCIUTI  SENZA FORZATURE.
È CARNE CHE HA SAPORE, F IBRA, VERITÀ.

LA BRACE FA IL  RESTO: RISPETTA, ESALTA, NON COPRE.
IL  RESTO È SILENZIO. O FORSE, GODIMENTO.

C O S T A T A  D I  R A Z Z A
M A R C H I G I A N A

8.00 L’ETTO

PREZZO CALCOLATO IN BASE AL PESO

COTTE LENTAMENTE SULLA BRACE VIVA, PER ESALTARNE LA
SUCCULENZA E IL GUSTO PROFONDO.

I CONTORNI CHE ACCOMPAGNANO I NOSTRI PIATTI NASCONO
OGNI GIORNO DA CIÒ CHE TROVIAMO AL MERCATO

CONTADINO, LI TRASFORMIAMO IN PREPARAZIONI SEMPLICI MA
CREATIVE, IN ARMONIA CON LA CARNE E CON IL TEMPO.

A G N E L L O

28.00

UTILIZZIAMO DIVERSI TAGLI, LAVORANDO L’INTERO ANIMALE
NEL RISPETTO DELLA SUA INTEGRITÀ E DEL CICLO NATURALE



I DOLCI

COPERTO,  SERV IZ IO  D I  PANE  A  L I EV I TAZ IONE
NATURALE  CON FAR INE  D I  GRAN I  ANT ICH I  E
OL IO  EVO LOCALE 3.00

PANE  E  OL IO  EXTRA 3.00

ACQUA M ICROF I L T RATA 2.00

9.00

GELATO A L LO  YOGURT
AFFUMICATO,  CARAMEL LO

SALATO E  MANDORLE  SPEZ IATE

9.00

ASSOLUTO A I  DUE  C IOCCOLAT I

9.00

TARTE  TAT IN  A L L E  A LB ICOCCHE ,  
MAGGIORANA,  SA LE  MALDON E

GE LATO A L LA  LAVANDA


