
TAGLIATA DI MANZO RUCOLA & GRANA      
MANZO – RUCOLA – SCAGLIE DI  GRANA – F IOCCHI  DI  SALE GROSSO NERO DI  CIPRO 
 

TAGLIATA DI MANZO AL ROSMARINO       
MANZO – ROSMARINO – F IOCCHI  DI  SALE GROSSO NERO DI  CIPRO  
 

FILET TO DI MANZO ALLA GRIGLIA         
F ILE T TO DI  MANZO – SALE GROSSO ROSA DELL’HIMALAYA 
 

FILET TO DI MANZO AL PEPE VERDE       
F ILE T TO DI  MANZO – PEPE VERDE – CRÈME CUISINE 

COSTATA ALLA GRIGLIA  [PESO MEDIO 5/6 E T TI ]    
ROAST BEEF DI  MANZO -  SALE GROSSO GRIGIO BRE TONE 
 

FIORENTINA DI MANZO [PESO MEDIO 9 E T TI  CIRCA]  
ROAST BEEF DI  MANZO -  SALE GROSSO GRIGIO BRE TONE 
 

GRIGLIATA MISTA               
CARNI  ASSORTITE :  MANZO – VITELLO – COTECHINO DI  MAIALE 
POLLO – WÜRSTEL -  SALE GROSSO ROSA DELL’HIMALAYA 
 

NATURAL BISTECCA             
CARNE DI  V ITELLO 
 
LE NOSTRE CARNI ,  TUT TE CUCINATE SU GRIGLIA A PIE TRA LAVICA:  
 
BLACK ANGUS AMERICANO PER LA TAGLIATA 
La  carne d i  B lack  Angus è  r iconosc iuta  come la  migl iore  a l  mondo per  tenerezza  e  sapore ;  
pecul ia r i tà  ottenute  da l la  spec ia le  infi l t raz ione natura le  del  grasso (marezzatura)  ne l le  
masse  muscolar i ,  che le  dona un gusto succulento e  sensaz ioni  d i  eccel lente  qual i tà .  
 
L IMOUSINE BELGA E AUSTRIACA PER COSTATA E F IORENTINA 
La  maggior  par te  de i  tagl i  s i  d is t ingue per  la  bassa  concentraz ione d i  grass i  satur i  e  vanta  
un basso contenuto s ia  ca lor ico che d i  co lestero lo.  Propr ietà  nutr iz ional i  come queste,  
uni te  a l la  succos i tà  e  ad una ott ima resa  in  cottura ,  garant iscono a l  consumatore  sa lubr i tà  
e  s icurezza  del la  carne s tessa . 
 
F ILE T TO DANESE/FRANCESE [A SECONDA DELLA FROLLATURA] 
S i  t rat ta  d i  una por z ione del  muscolo  psoas  major,  quel la  inser i ta  su l la  co lonna ver tebra le .  
S i  t rova  nel la  par te  poster iore  del la  lombata ,  in iz ia  p iù  o  meno in  cor r i spondenza dei  reni ,  
dopo le  costo le ,  e  percor re  tutta  la  co lonna ver tebra le  fino a l la  cosc ia .  I l  muscolo  psoas  
major  lavora  pochiss imo e  quindi  i l  fi let to  è  pover iss imo di  tessuto connett ivo,  questo lo  
rende i l  tag l io  d i  carne p iù  tenero in  asso luto.  Un fi let to  "normale"  dovrebbe avere  una 
marezzatura  leggera ,  ma ev idente  e  dunque è  fondamenta le  che la  carne present i  qualche 
vena d i  grasso.  
 
                          

GRIGLIERIA 
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COTOLET TA ALLA MILANESE           
CARNE DI  V ITELLO – UOVO – PANE GRAT TUGIATO 

 
PICCATINA AI FUNGHI PORCINI         
SCALOPPINA DI  V ITELLO – FUNGHI PORCINI  
 

CARPACCIO DI FILET TO DI MANZO        
F ILE T TO DI  MANZO – RUCOLA – POMODORINI  PACHINO 
SCHEGGE DI  PARMIGIANO REGGIANO 

 
PET TO DI POLLO ALLA GRIGLIA         
PE T TO DI  POLLO 

 
 
 
 
 
 
 
PATATE FRIT TE                
 
INSALATA MISTA               
 
VERDURE AL VAPORE             
 
TRIONFO DI VERDURE             
ZUCCHINE – PEPERONI  –  MELANZANE -  SPINACI  

CARNIDIVERSE 

CONTORNI 
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