
ANTIPASTI
starters            

FLAN DI SPINACI 1, 3 7
chips e Fonduta di Parmigiano Reggiano 24 mesi
Spinach flan with crisps and a 24-month-aged 
Parmigiano Reggiano fondue

TARTARE DI VACCA ROSSA REGGIANA
(AZ. AGR. LA BARISELLA) 3,10 
con uovo mimosa e Salsa di miele e senape
Reggiana Red Cow tartare (La Barisella Farm) with mimosa egg 
and honey-mustard sauce

CARCIOFO GRIGLIATO  1 
con insalatina di pomodorini profumati agli agrumi,
gelée d’arancia e cialde di pane

Grilled artichoke with a citrus-scented cherry tomato salad, 
orange gelée, and bread crisps.

CULATELLO SELEZIONE VILLANI  4, 7  
servito con Acciughe del Cantabrico e burro aromatizzato
Culatello served with Cantabrian anchovies and flavored butter

FRITTELLE DI BACCALÀ  1, 3, 4 ,6 
con maionese vegana al latte soia e aglio nero

Salt cod fritters with soy milk vegan mayonnaise and black garlic.

PARMIGIANO REGGIANO OLTRE 30 MESI  7,12
servito con Aceto Balsamico DOP "ARAGOSTA" di Pianderna

30-month-aged Parmigiano Reggiano served with Pianderna 
'Aragosta' PDO Balsamic Vinegar

TAGLIERE DI FORMAGGI "IL GIRASOLE"  7
dell'Az. Agr. Il Girasole
cheese board from Il Girasole Farm

IL TAGLIERE DI SALUMI SELEZIONE VILLANI  7   
Culatta, coppa piacentina, salame felino, mortadella IGP Bologna
Our Charcuterie Board featuring the Villani selection
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Per 1 persona

for 1 person                  
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PASSATELLI 1,3,7,12
con fonduta di Parmigiano Reggiano e tartufo nero 
dell'Appennino
Our Passatelli with Parmigiano Reggiano fondue and 
Apennine black truffle

TORTELLI VERDI  1,3,7
con burro chiarificato e salvia del nostro orto
Our green tortelli with clarified butter and sage

TORTELLI DI PATATE 1,3,7,12
con funghi porcini o con ragù di Manzo Emiliano
Potato tortelli with porcini mushrooms from our Apennines

TORTELLI PIANDERNA 1,3,7,12
ripieni di bietole, con culatello stufato e ristretto di panna
Pianderna tortelli stuffed with Swiss chard, with braised culatello 
and a cream reduction.

IL RISOTTO 3,7,9
con crema di zucchine e pesto di basilico del nostro orto
Risotto with cream of courgettes, and basil pesto from our garden

LE NOSTRE TAGLIATELLE ALL'UOVO HOME-MADE 1,3,9,12
Con funghi porcini o con il ragù di Manzo Emiliano 
Our home-made Tagliatelle with porcini mushrooms or Emilian beef ragù

LA BOMBA DI RISO 12
con prosciutto cotto e funghi porcini
"Bomba di Riso" with cooked ham and porcini mushrooms

PRIMI
first courses             
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FIORENTINA / COSTATA DI VACCA ROSSA REGGIANA
dell' Az. Agr. La Barisella
Reggiana Red Cow Fiorentina (T-bone) or Costata
(Bone-in Ribeye) from La Barisella Farm

TAGLIATA DI MANZO 12
con salsa ai mirtilli rossi e porcini trifolati
Beef Tagliata with cranberry sauce and sautéed porcini mushrooms

IL GALLETTO 1,3,7,12
Rollè al tartufo nero del nostro Appennino
Cockerel roulade with black truffle from our Apennines

IL CONIGLIO 9,12
agli asparagi
Rabbit with asparagus

TARTE TATIN 1,7
di cipolle rosse all’ Aceto Balsamico di Modena IGP di Pianderna
e crema alla barbabietola.
Red onion tarte tatin with Pianderna PGI Balsamic Vinegar of Modena
and beetroot cream.

PARMIGIANA DI MELANZANE 1,3,7
del nostro orto
Eggplant parmigiana from our garden

SECONDI
main courses          
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CIPOLLINE IN AGRODOLCE  12
Sweet and Sour Pearl Onions

CHAMPIGNON GRATINATO 1
Gratinated champignon mushroom

LA NOSTRA GIARDINIERA
Our homemade pickled vegetables

VERDURE GRIGLIATE
Mixed Grilled Vegetables

PATATE AL FORNO
Oven-Roasted Potatoes

GNOCCO FRITTO (CESTINO 5 PEZZI)  1,7
Gnocco fritto (5 pieces) 

TIGELLE CLASSICHE (CESTINO 7 PEZZI)  1,7
Classic Tigelle (7 pieces) 

BATTUTA DI LARDO AROMATIZZATA  7 
CON PARMIGIANO REGGIANO  
Lardo spread with Parmigiano Reggiano

COMPOSTE PIANDERNA E NUTELLA  6, 7, 8 12
Pianderna’s jam and Nutella
 

STRACCHINO E RUCOLA  7
Stracchino and rocket

PINZIMONIO  9
Raw vegetables platter with olive oil and salt

Piccolo
small

Grande
Large

GNOCCO & TIGELLE
gnocco and tigelle

CONTORNI
sides
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LA NOSTRA ZUPPA INGLESE  1,3,7,8

Ladyfingers soaked in Alchermes liqueur, layered with 
vanilla and chocolate custard

 
TORTA CIOCCOLATINO E MASCARPONE  1,3,7
"Cioccolatino" cake with mascarpone cream

IL NOSTRO TIRAMISÙ  3,7,8

Our Tiramisù

CARPACCIO DI ANANAS AL RUM
con gelato al cioccolato e frolla sbriciolata

Pineapple Carpaccio with Rum, chocolate gelato, 
and crumbled shortcrust pastry

CHEESECAKE SCOMPOSTA
Deconstructed cheesecake

IL GELATO
con il Croccante di Fiumalbo e Aceto Balsamico 
IGP di Pianderna

Gelato with Fiumalbo almond brittle and Pianderna 
IGP Balsamic Vinegar

DOLCI
desserts
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PANE E COPERTO
Bread and service

3,5



ACQUA DOLOMIA - 0,70 L
Dolomia water

COCA-COLA / COCA-ZERO / FANTA - 0,33 L
Coca-Cola / Coca-Zero / Fanta - 0,33 L

COCA-COLA - 1 L
Coca-Cola - 1 L

TÈ LIMONE / PESCA
Lemon tea / peach

CAFFÈ
Coffee

CAFFÈ MACCHIATO
Coffee with milk

CAFFÈ DECA
Decaffeinated coffee 

CAFFÈ CORRETTO
Spiked coffee

GINSENG PICCOLO
Small ginseng

GINSENG GRANDE
Large ginseng

ORZO PICCOLO
Small barley coffee

ORZO GRANDE
Large barley coffee 

AMARI & DISTILLATI
Spirits and liqueurs 

BIRRE ARTIGIANALI
Artisan beers 

DUCATO VIA EMILIA 0,33CL

DUCATO FREE RIDE 0,33CL

EDELSTOFF 0,50CL

BEVANDE
beverages            
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VINI PIANDERNA
Pianderna’s wine
 
LAMBRUSCO FRIZZANTE SECCO 
Colli di Scandiano e Canossa DOC

LAMBRUSCO SPUMANTE ROSÈ BRUT
Colli di Scandiano e Canossa DOC

SPERGOLA FRIZZANTE 
Colli di Scandiano e Canossa DOC

SPERGOLA SPUMANTE BRUT
Colli di Scandiano e Canossa DOC

I VINI ROSSI DEL TERRITORIO
Local red wine

ROSSO DI BRUMA – PUIANELLO
Cabernet Sauvignon DOP

RIO DELLE VIOLE RISERVA 2019 – ALJANO
Cabernet Sauvignon Riserva DOP

INVERNAIA ROSSO DELL’EMILIA IGP – CASALI
Merlot, Cabernet Sauvignon

SANGIOVESE SUPERIORE CAMPO DI MEZZO – TRE MONTI
Sangiovese Romagna DOC

SANGIOVESE SUPERIORE RISERVA PETRIGNONE – TRE MONTI
Sangiovese riserva Romagna DOC

I VINI BIANCHI DEL TERRITORIO
Local white wine

BREZZA DI LUNA 2023 – ALJANO
Spergola Ferma

INVERNAIA BIANCO DELL’EMILIA IGP – CASALI
Spergola, Sauvignon Blanc

CHARDONNAY CIARDO – TRE MONTI
Rubicone IGP Chardonnay

VINI
wine          
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 ELENCO DEI 14 ALLERGENI ALIMENTARI ai sensi del regolamento UE 1169/2011
 
1 - CEREALI CONTENENTI GLUTINE 
 (grano, segale, orzo, avena, farro, kamut, inclusi ibridati derivati) 
 
2 - CROSTACEI E DERIVATI
 (marini e d’acqua dolce: gamberi, scampi, granchi e simili) 
 
3 - UOVA E DERIVATI
 (uova e prodotti che le contengono: maionese, emulsionanti, pasta all’uovo) 
 
4 - PESCE E DERIVATI
 (prodotti alimentari in cui è presente il pesce, anche in piccole percentuali) 
 
5 - ARACHIDI E DERIVATI 
 (creme e condimenti in cui vi sia anche in piccole dosi) 
 
6 - SOIA E DERIVATI 
 (prodotti derivati come latte di soia, tofu, spaghetti di soia e simili) 
 
7 - LATTE E DERIVATI 
 (ogni prodotto in cui viene usato il latte: yogurt, biscotti, torte, gelato e creme varie) 
 
8 - FRUTTA A GUSCIO E DERIVATI 
 (mandorle, nocciole, noci comuni, noci di acagiù, noci pecan, anacardi, pistacchi) 
 
9 - SEDANO E DERIVATI 
 (sia in pezzi che all’interno di preparati per zuppe, salse e concentrati vegetali) 
 
10 - SENAPE E DERIVATI 
 (si può trovare nelle salse e nei condimenti, specie nella mostarda) 
 
11 - SESAMO E DERIVATI 
 (semi interi usati per il pane, farine che lo contengono in minima percentuale) 
 
12 - ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI 
 (anidride solforosa e solfiti in concentrazione superiori a 10 mg/kg o 10 mg/l 
                espressi come SO2 - usati come conservanti, possiamo trovarli in: conserve di 
                prodotti ittici, in cibi sott’aceto, sott’olio e in salamoia, nelle marmellate, nell’aceto,
                nei funghi secchi e nelle bibite analcoliche e succhi di frutta) 
 
13 - LUPINI E DERIVATI 
 (presenti in cibi vegan sotto forma di: arrosti, salamini, farine e similari) 
 
14 - MOLLUSCHI E DERIVATI 
 (canestrello, cannolicchio, capasanta, cozza, ostrica, patella, vongola, tellina, ecc...) 

ALLERGENI
food allergies



FOOD ALLERGIES
allergeni

 LIST OF THE 14 FOOD ALLERGENS pursuant to EU Regulation 1169/2011
 
1 - CEREALS CONTAINING GLUTEN
 (wheat, rye, barley, oats, spelt, kamut, including their hybridised strains)
 
2 -  CRUSTACEANS AND DERIVATIVES
 (marine and freshwater: shrimp/prawns, scampi, crabs and similar)
 
3 - EGGS AND DERIVATIVES
 (eggs and products containing them: mayonnaise, emulsifiers, egg pasta)
 
4 - FISH AND DERIVATIVES
 (food products in which fish is present, even in small percentages)
 
5 -  PEANUTS AND DERIVATIVES
 (creams and condiments where present even in small doses)
 
6 - SOYBEANS AND DERIVATIVES
 (derived products such as soy milk, tofu, soy noodles and similar)
 
7 - MILK AND DERIVATIVES
 (any product where milk is used: yogurt, biscuits, cakes, ice cream and various creams)
 
8 - TREE NUTS AND DERIVATIVES
 (almonds, hazelnuts, walnuts, cashews, pecan nuts, pistachios)
 
9 - CELERY AND DERIVATIVES
 (both in pieces and inside preparations for soups, sauces and vegetable concentrates)
 
10 - MUSTARD AND DERIVATIVES
 (can be found in sauces and condiments, especially in mustard)
 
11 - SESAME SEEDS AND DERIVATIVES
 (whole seeds used for bread, flours containing them in minimal percentages)
 
12 - SULPHUR DIOXIDE AND SULPHITES
               (sulphur dioxide and sulphites at concentrations higher than 10 mg/kg or 10 mg/l 
               expressed as SO2 - used as preservatives, can be found in: canned fish products, 
               pickled foods, foods preserved in oil or brine, jams, vinegar, dried mushrooms, 
               soft drinks and fruit juices)
  
13 - LUPIN AND DERIVATIVES
 (present in vegan foods in the form of: roasts, sausages/salami, flours and similar)
 
14 - MOLLUSCS AND DERIVATIVES
 (queen scallop, razor clam, scallop, mussel, oyster, limpet, clam, wedge clam, etc.)


