
 
DAI PASCOLI 

From the mountains pastures   
 
 

Uovo morbido, grano bulgur, ricotta affumicata, tartufo nero 21 
Poached egg, bulgur wheat, smoked ricotta cheese, black truffle 

1- 3 - 7 
 

Tagliatelle al ragù d’anatra, stravecchio, corniole 24 
Tagliatelle, duck ragout, stravecchio cheese, cornelian cherries 

1- 3 - 7 - 12 
 

Guancia brasata, cicoria, polenta morbida 30 
Braised cheek, chicory, soft polenta 

7 - 12 
 
 
 
 

DAL BOSCO 
From the forest  

 
 

Carne salada di cervo, scalogno bruciato, mirtilli rossi  22 
deer carne salada, burnt shallots, cranberries  

12 
 

Ravioli di brasato, verza stracotta e trentingrana 25 
Braised meat ravioli, cabbage, trentingrana cheese 

1 - 3 - 7 -12 
 

Sella di capriolo, cavolo rosso, more e scorzanera 42 
Roe deer, red cabbage, blackberries, salsify 

3 - 12 
 
 
 
 

DALL’ORTO E FATTORIA 
From the  vegetable garden and the farm  

 
 

Tuberi all’aceto, terra di funghi, cacao, amarene, polline 20 
Pickled tubers, mushroom soil, cocoa, black cherries, bee pollen  

1 - 12 
 

Gnocchi di zucca , spuma di casolet , noci salate, levistico 22 
Pumpkin gnocchi, casolet cheese foam, salted wallnuts, lovage 

7 - 8 
 

Carciofo alla barigoule, crema al ginepro,  nasturzio 21  
Artichoke in barigoule, juniper cream,  nasturtium 

8 - 12 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

DAL MARE E DAI LAGHI 
From sea and lakes  

 
 

Gamberi, mandarino, radicchio, panna acida 23 
Prawns, mandarin, radish, sour cream 

2 - 4 - 7 
 

Spaghettone Monograno Felicetti, uova di trota al bergamotto, burrata,  erba cipollina 25 
Spaghettone Monograno Felicetti, bergamot, trout roe, burrata,  chives 

1- 4 - 7 
 

Salmerino, cavolfiore ,cachi,  olive nere 28 
Artic char, cauliflowr, persimmon,  black olives 

4 - 7 
 
 
 

 
 
 

DEGUSTAZIONI - Tastings 
 

Quattro piatti con scelta dei territori   75 
Four dishes tasting menu 

 
Cinque piatti con scelta dei territori   90 

Five dishes tasting menu 
 

Sei  piatti con scelta dei territori   110 
Six dishes tasting menu 

 
 
 
 

IL CUOCO 
 ALESSANDRO NOCELLA 

“SIMPLICITY IS THE ULTIMATE SOPHISTICATION” 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Per la lista allergeni rivolgersi gentilmente al personale di sala 
For the list of allergens please refer to our staff 

 
 

Alcuni prodotti freschi vengono sottoposti ad abbattimento rapido di temperatura (<-18°C), come descritto nelle procedure del Manuale di Gestione della Sicurezza 
Alimentare mediante Sistema HACCP ai sensi del Reg. CE 852/04 e Reg. CE 853/04 per ragioni igienico sanitarie e tutela della salute della Nostra Clientela. Alcune 

materie prime possono essere surgelate o congelate all'origine secondo la disponibilità del mercato. 
Some fresh products are subjected to rapid temperature reduction (<-18°C), as described in the procedures of the Food Safety Management Manual using the HACCP 
System pursuant to EC Reg. 852/04 and EC Reg. 853/04 for reasons health and hygiene and protection of the health of our customers. Some raw materials can be 

frozen or frozen at the origin according to market availability. 


