
CUCINA IN PUREZZA

APERITIVO

“Perturbato”  

Frizzante rifermentato in bottiglia IGT Biologico.

Un Verdicchio diverso, brioso, diretto e divertente, 

con aromi agrumati e di frutta fresca,  

ed una bocca pulita e secca, tutta da bere. 

MENÙ FILODIVINO

Lasciati sorprendere dai nostri cuochi

Quattro portate e quattro calici dei nostri vini  
in abbinamento

75 euro

Il menu a mano libera,  
creato per soddisfare le vostre esigenze,  

carne, pesce o vegetariano,  
è inteso per tutto il tavolo.

CREA IL TUO PERCORSO
Scegli liberamente dalla carta

Due portate e un dolce 
50 euro

Tre portate e un dolce 
60 euro

Acqua e coperto inclusi 

_________________________________

_________________________________

_________________________________

ANTIPASTI

Tradizione: selezione di salumi e formaggi  
del territorio marchigiano – min. 2 persone

Trota della Valnerina: gravlax di trota salmonata  
agli agrumi, salsa tartara, sedano riccio

Carota & Ceci: hummus di carote al BBQ,  
ceci croccanti, pane bruscato con olio al prezzemolo

Vitello: battuta al coltello con senape in grani  
ed erbe aromatiche, mandorle tostate, brisée salata

PRIMI

Tagliolini: pasta all’uovo al cacao fatta in casa  
con ragù bianco del mare Adriatico

Risotto: Vialone Nano IGP allo zafferano e midollo, 
cipolla in agrodolce e fonduta di pecorino

Cappellacci: pasta all’uovo fatta in casa  
ripiena di ricotta, patate ed erbe; burro nocciola, 

salvia fritta e peperone verde al BBQ

SECONDI

Baccalà: trancio cotto a bassa temperatura  
con salsa alla puttanesca e polvere di olive

Melanzana: ripiena con il suo cuore, pomodoro, 
parmigiano e basilico

Faraona CBT: disossata, farcita con erbe e patate 

VEGETALI

Ipogei: radici, bulbi e tuberi di stagione

Botanica: ortaggi del momento  
tra frutti, foglie, fiori e fusti  

DOLCI

Cacao e Arancia: Pan di Spagna, rum, mousse  
al cioccolato, nocciole e arancia candita

Stecco: gelato zenzero e pistacchio  
con glassatura croccante al fondente

Tradizione Dolce: frutta cotta nella 
 Lacrima di Morro d’Alba, crema inglese

Selezione Calvisi: piccola degustazione  
di formaggi della Vallesina

POCHE PROMESSE, SINCERE:  
LASCIAMO CHE SIANO LE STAGIONI A GUIDARCI.

IN TAVOLA, IL MEGLIO DEL NOSTRO TERRITORIO 
DA COLTIVAZIONI E ALLEVAMENTI RESPONSABILI.

STASERA, CI PRENDIAMO CURA DI VOI.

Erika, Andrea, Giacomo, Fabian

È disponibile la scheda “sostanze e allergeni”

Alcuni prodotti di nostra produzione  
vengono sottoposti ad abbattimento  

ai sensi del Reg. CE 852/04 del manuale Haccp

Filodivino, Truly Yours.




