
Menù



Menù degustazione
Tasting Menu

Strapazzata uova e tartufo
Scrambled eggs with fresh truffles

Pappardelle al cinghiale
Pappardelle with wildboar meat

Cinghiale alla cacciatora
Wildboar meat Cacciatore

Patata al cartoccio
Baked potato

Fantasia di dolci
Dessert tastings

€ 32,00
Le bevande sono escluse

(beverages excluded)

Ogni due menù una bottiglia di
 Verdicchio Castelli di Jesi Classico Doc “311”

 o Rosso Conero Doc “Quota 59”
dalla cantina “Teatro del Vino”

With every two menues, a bottle of
White wine Verdicchio DOC Classico Castelli di Jesi “311”

or Red wine Rosso Conero Doc “Quota 59”
Winery “Teatro del Vino”



Antipasti
Starters 

Tartare di filetto di manzo 	 € 13,00
al tartufo e profumo di limone
Lemon scented tartare of beef fillet with truffles

Spuma di ricotta, ciauscolo fresco e anice stellato 	 € 10,00
Mousse of ricotta cheese, ciauscolo salami, and star anise

Carpaccio d’angus, pistacchi caramellati e tartufo	 € 12,00
Angus carpaccio (thinly sliced raw meat) with candied pistachios and truffles

Tagliere del contadino e tranci di crescia	 € 12,00
prodotti Antico Salumificio Genga
Selection of local cold cuts and flatbread slices
(Products of Antico Salumificio Genga)

Flan di verdure su vellutata di pomodoro	 € 10,00
e guanciale croccante
Vegetable flan, velvety tomato sauce and crispy jowl bacon 

Patata di Colfiorito alla brace su fonduta di pecorino	 € 10,00
e scaglie di tartufo
Grilled Colfiorito potato on pecorino* cheese fondue** and truffle flakes
* (Italian sheep’s milk cheese)
** (melted cheese)

Degustazione di antipasti	 € 16,00
strapazzata uova e tartufo, insalata di porcini,
rucola e parmigiano, pecorino di Fossa alla brace
Tastings of starters
Scrambled eggs with truffles, salad of Porcini mushrooms,
rocket salad and Parmisan cheese, grilled Pecorino pit cheese



Primi Piatti
Main Courses

Pappardelle al cinghiale	 € 10,00
Pappardelle with wildboar meat

“Ciavattoni” di Gragnano	 € 10,00  
pachini, pecorino di Fossa e guanciale croccante
Ciavattoni di Gragnano
Pasta with Pachino tomatoes, Pecorino pit cheese, and crunchy hog jowl bacon

Raviolo di farro con pesto di rucola e pistacchi	 € 11,00
Spelt flour Raviolo (filled homemade pasta) with rocket and pistachio pesto

Tagliatelle al ragù bianco di coniglio	 € 10,00
e finocchietto selvatico
Tagliatelle* with rabbit white** meat sauce and wild fennel
* (a type of pasta made with flour and eggs)
** (without tomato sauce)

Cappellacci al tartufo	 € 12,00
Cappellacci  (large-size filled pasta) with truffles

Fazzoletti ripieni di bufala	 € 11,00
su crema di taleggio, gocce di basilico e croccante di kadaifi
Fazzoletti  (homemade pasta) filled with buffalo mozzarella cheese 
on Taleggio cheese gravy, basil drops, and crispy kadaifi



Secondi Piatti
Meat Courses

Scaloppa di pollo in crosta di pistacchi,	 € 14,00
e olive Taggiasche e rapa rossa
Chicken escalope in pistachio and Taggiasca* olives crust and red turnip
* (a specific variety of Italian olive) 

Cinghiale alla cacciatora	 € 13,00
Wildboar meat Cacciatore

Piccione farcito e erbe aromatiche	 € 15,00
Stuffed pigeon and aromatic herbs

Carré di agnello al profumo di rosmarino	 € 16,00
con riduzione di lamponi e balsamico
Rosemary-scented lamb loin
with raspberries and balsamic vinegar reduction



Alla brace
Grilled Meat

Costata razza marchigiana - IGP 5R (€ l’etto)	 €   4,50
Marchigian breeding rib-eye steak IGP 5R (€/100g)

Lombata di vitello	 € 15,00
Veal sirloin

Grande grigliata	 € 16,00
Great selection of grilled meat

Filetto ai funghi porcini	 € 18,00
Fillet with Porcini mushrooms

Filetto con salsa di grana e tartufo	 € 19,00
Fillet with Grana Padano cheese cream and truffles

Tagliata di vitello	 € 17,00
con crema di porri e maggiorana sul letto di insalata acidula
Tagliata  (veal fillet slices) 
with pureed leeks and marjoram on sour salad green



Insalatone
Salads

Insalata di tonno, pachini, mozzarella	 €   7,50
Tuna salad with Pachino tomatoes and mozzarella cheese

Rucola, parmigiano, noci e pecorino 	 €   7,50
serviti su un letto di pere
Rocket salad with Parmisan cheese, walnuts, and Pecorino cheese
served on sliced pears

Insalata di frutta fresca	 €   7,00
Fresh fruit salad 

Contorni
Side Dishes

Insalata fantasia	 €   4,00
Fantasy salad

Patate al rosmarino	 €   4,00
Baked potato cubes with rosemary

Verdure cotte di stagione	 €   4,50
Sauted season leafy green vegetables

Verdure in gratin	 €   5,00
Vegetable gratin 

Porcini alla brace	 €   8,00
Grilled Porcini mushrooms

Formaggi
Cheese

Degustazione formaggi marchigiani	 € 12,00
Tastings of local cheese



Dolci
Dessert

Chesscake alle fragole	 €   6,00

Cialda zabaione e frutti di bosco	 €   6,00

Mousse al mascarpone	 €   6,00

Semifreddo al torroncino e profumo d’arancio	 €   6,00

Spuma alla nocciola con granella di pistacchi e fondente	 €   6,00

Crostate della tradizione	 €   6,00

In mancanza di alimenti freschi si utilizzeranno prodotti surgelati di ottima qualità!	 Coperto € 2,00
When fresh ingredients are not available, top quality frozen products will be served.



Frazione San Vittore di Genga, 12
Genga (AN)

Allergeni in conformità regolamento UE 
n. 1169/2011 e successive modifiche ed 
integrazioni / allegato II
1.	 Cereali contenenti glutine (grano, segale, orzo, 

avena, farro, kamut o i loro ceppi ibridati) e 
prodotti derivati

2.	 Crostacei e prodotti a base di crostacei
3. 	 Molluschi e prodotti a base molluschi
4.	 Uova e prodotti a base di uova
5.	 Pesce e prodotti a base di pesce
6.	 Arachidi e prodotti a base di arachidi
7.	 Soia e prodotti a base di soia
8. 	 Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio)
9. 	 Frutta a guscio: mandorle (Amigdalus comunis 

L.) nocciole (Corylus avellana), noci comuni 
(Juglans regia), noci di anacardi (Anacarium 
occidentale), noci pecan (Carya illinoiesis K. 
Koch), noci del Brasile (Bertholletia excelsa), 
pistacchi (Pistacia vera), noci del Quuensland 
(Macadamia ternifolia) e prodotti derivati

10. Sedano e prodotti a base di sedano
11.	Senape e prodotti a base di senape
12.	Semi di sesamo e prodotti a base di semi di 

sesamo
13. Anidride solforosa e solfiti in concentrazione 

superiori a 10 mg/kg o 10 mg/l espressi come 
SO2

14. Lupino e prodotti a base di lupino

Allergens as per EU Guidelines no. 1169/2011 and 
following changes and additions:
1.	 Cereals containing gluten (wheat, rye, barley, oat, 

spelt, kamut, or their hybridized groups), and derived 
products

2.	 Shellfish and shellfish-based products
3.	 Eggs and egg-based products
4.	 Fish and fish-based products
5.	 Peanuts and peanut-based products
6.	 Soy and soy-based products
7.	 Milk and milk-based products
8.	 Nuts: almonds, hazelnuts, walnuts, cashew nuts, 

pecans, brazil nuts, pistachios, macadamia nuts, and 
derived products 

9.	 Celery and celery-based products
10. Mustard and mustard-based products
11.	Sesame seeds and sesame-based products
12. Sulphurous anhydride and sulphites exceeding a 

concentration of 10mg/kg or 10mg/1 expressed as SO2
13.	Lupin beans and lupin bean-based products

LE INFORMAZIONI CIRCA LA PRESENZA DI  SOSTANZE O DI PRODOTTI CHE PROVOCANO
ALLERGIE O INTOLLERANZE SONO DISPONIBILI RIVOLGENDOSI AL PERSONALE DI SERVIZIO.

TO COMMUNICATE INFORMATION ABOUT ALLERGIES AND INTOLERANCES RELATED TO INGREDIENTS
POSSIBLY CONTAINED IN OUR DISHES, PLEASE REFER TO OUR STAFF MEMBERS.


