
 

 

 

 

 

 

 

IL NOSTRO È UN VERO CHILOMETRO ZERO 

LA FILOSOFIA DEL NOSTRO RISTORANTE RENDE OMAGGIO ALLA TRADIZIONE CULINARIA 
MARCHIGIANA, REINTERPRETANDOLA ATTRAVERSO UN NUOVO CONCETTO DI ANTICA CUCINA. 

PRODOTTI BIOLOGICI, CARNI SELEZIONATE CON ATTENZIONE, SALUMI E FORMAGGI SCELTI CON 
CURA: OGNI PRODOTTO È ESPRESSIONE AUTENTICA DELLA NOSTRA TERRA. 

OURS IS TRUE FARM-TO-TABLE 

OUR RESTAURANT’S PHILOSOPHY PAYS TRIBUTE TO THE CULINARY TRADITION OF THE MARCHE 
REGION, REINTERPRETING IT THROUGH A FRESH TAKE ON ANCIENT CUISINE. 

ORGANIC PRODUCTS, CAREFULLY SELECTED MEATS, AND THOUGHTFULLY SOURCED CURED 
MEATS AND CHEESES — EACH INGREDIENT IS A TRUE EXPRESSION OF OUR LAND. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

WINE LIST 

LE SELEZIONI 

BELLANTONIO - BRILLIANT AND DECISIVE, THIS IS THE INCROCIO BRUNI THAT 
SMELLS OF SUMMER: FRESHLY PICKED PEACHES, LIVELY FLAVOUR AND STEELY 
FRESHNESS. 
VINTAGE 2022 7€ | 26€ 

BELLANTONIO ELEVATED IN AMPHORA - THE INCROCIO BRUNI THAT 
SURPRISES: CAREFULLY AGED IN AMPHORA, IT GIVES FULL AND ENVELOPING 
SENSATIONS AND A BOUQUET OF REFINED COMPLEXITY. 
VINTAGE 2021 9€ | 33€ 

FORTERCOLE - STRUCTURED AND ELEGANT, THIS IS OUR SANGIOVESE IN PURITY: 
INTENSE AROMAS, MATURED IN OAK BARRELS, FOR A COMPLEXITY TO BE DISCOVERED. 
VINTAGE 2020 8€ | 32€ 

I TRADIZIONALI 

FOGLIOLA BIANCO - YOUTHFUL, SLENDER AND FRESH. THIS IS THE BIANCHELLO 
OF NOON SUMMER, WITH FINELY EXOTIC AROMAS AND A TOUCH OF HAWTHORN 
BLOSSOM. 
VINTAGE 2024 5€ | 18€ 

FOGLIOLA ROSSO - THE YOUNG SANGIOVESE IS RUBY-COLOURED, FRESH, WITH 
HINTS OF CRISP CHERRIES AND AN AGILE, IRRESISTIBLY LIVELY DRINK. 
VINTAGE 2024 5€ | 18€ 

CA'ROSELLO - OUR ROSÉ FROM SYRAH GRAPES, FRESH AND BRIGHT, WITH NOTES 
OF STRAWBERRY AND POMEGRANATE. LIGHT AND LOW IN ALCOHOL, PLAYFUL, PERFECT 
FOR SUMMER. 
VINTAGE 2024 5€ | 18€ 

LE BOLLICINE 

ISABECTA - THE BRUT FROM VERDICCHIO GRAPES, MARTINOTTI METHOD: BRILLIANT, 
FRESH AND FRAGRANT. DELICATE PERLAGE WITH NOTES OF WHITE FLOWERS, IT IS THE 
SPARKLING WINE FOR SUMMER EVENINGS. 
6€ | 22€ 

ISABECTA ROSÈ - ROSÉ SPARKLING WINE FROM SYRAH GRAPES, MARTINOTTI 
METHOD: THE BOUQUET OPENS WITH NOTES OF FRESH STRAWBERRIES AND ROSE 
PETALS, ENRICHED BY A DELICATE NOTE OF BREAD CRUST. 
6€ | 22€ 



CARTA DEI VINI 

LE SELEZIONI 
 
BELLANTONIO – BRILLANTE E DECISO, È L’INCROCIO BRUNI CHE PROFUMA D’ESTATE:  
PESCHE APPENA RACCOLTE, SAPIDITÀ VIVACE E FRESCHEZZA D’ACCIAIO.  
ANNATA 2022 7€ | 26€ 

BELLANTONIO ELEVATO IN ANFORA – L’INCROCIO BRUNI CHE SORPRENDE:  
AFFINATO CON CURA IN ANFORA, REGALA SENSAZIONI PIENE E AVVOLGENTI,  
CON UN BOUQUET DALLA RAFFINATA COMPLESSITÀ. 
ANNATA 2021 9€ | 33€ 

FORTERCOLE – STRUTTURATO ED ELEGANTE, È IL NOSTRO SANGIOVESE IN PUREZZA:  
PROFUMI INTENSI, MATURATI IN BOTTE DI ROVERE, PER UNA COMPLESSITÀ TUTTA DA SCOPRIRE. 
ANNATA 2020 8€ | 32€ 

I TRADIZIONALI 
 
FOGLIOLA BIANCO – GIOVIALE, ESILE E FRESCO. È IL BIANCHELLO DEL MEZZOGIORNO D’ESTATE,  
DAI PROFUMI FINEMENTE ESOTICI AL TOCCO DI FIORI DI BIANCOSPINO. 
ANNATA 2024 5€ | 18€ 

FOGLIOLA ROSSO – IL SANGIOVESE GIOVANE DAL COLORE RUBINO, FRESCO,  
CON NOTE DI CILIEGIA CROCCANTE E DALLA BEVA AGILE, IRRESISTIBILMENTE VIVACE. 
ANNATA 2024 5€ | 18€ 

CA’ROSELLO – IL NOSTRO ROSATO DA UVE SYRAH, FRESCO E LUMINOSO, DALLE NOTE DI FRAGOLA E 
MELOGRANO. LEGGERO E POCO ALCOLICO, GIOCOSO, PERFETTO PER L’ESTATE. 
ANNATA 2024 5€ | 18€ 

LE BOLLICINE 
 
ISABECTA – IL BRUT DA UVE VERDICCHIO, METODO MARTINOTTI: BRILLANTE, FRESCO E FRAGRANTE. 
PERLAGE DELICATO CON NOTE DI FIORI BIANCHI, È LO SPUMANTE PER LE SERE D’ESTATE. 
6€ | 22€ 

ISABECTA ROSÈ - SPUMANTE ROSATO DA UVE SYRAH, METODO MARTINOTTI: 
IL BOUQUET SI APRE CON NOTE DI FRAGOLE FRESCHE E PETALI DI ROSA,  
ARRICCHITE DA UNA DELICATA NOTA DI CROSTA DI PANE. 
6€ | 22€ 

 

ANTIPASTI 
SELEZIONE DI SALUMI E FORMAGGI DEI PRODUTTORI LOCALI               16 
E CRESCIA SFOGLIATA DI URBINO     
 
PORRO ARROSTO SU CREMOSO DI CIPOLLA BIO,                                          12 
CIALDA DI PARMIGIANO ED ERBA CIPOLLINA IN CONSISTENZA  
 
ZUPPA CONTADINA DELL’ALTO MONTEFELTRO                                          12 
 
POLLO RUSPANTE IN POTACCHIO                                                                          14 
SU SOFFICE DI PATATE DELL’APPENNINO 
 
TATAKI DI MANZO CON SPUMA DI BERNESE E ASPARAGI                            16 
 
    
STARTERS 
OUR CAREFUL SELECTION OF CURED MEATS AND CHEESES FROM     16 
LOCAL PRODUCERS WITH TYPICAL ‘CRESCIA’ FLATBREAD FROM 
URBINO  
 
ROASTED LEEK SERVED ON ORGANIC ONION CREAM,                                12 
PARMESAN CRISP, AND CHIVES IN DIFFERENT TEXTURES   
 
TRADITIONAL COUNTRYSIDE SOUP FROM ALTO MONTEFELTRO             12 
 
FREE-RANGE CHICKEN IN POTACCHIO SAUCE,                                               14 
SERVED WITH WHIPPED APENNINE POTATOES  
 
BEEF TATAKI WITH BÉARNAISE FOAM AND ASPARAGUS                       16 

 

 

 

 

 



PRIMI PIATTI  

GNOCCO RIPIENO DI RAGÙ D’ANATRA,                                                                              16 
SALSA DI POMODORO RISTRETTO ED OLIO ALL’ALLORO 

RISOTTO ALLA CREMA DI SENAPE SELVATICA CON BRODO DI CAMOMILLA   14 

CRESPELLA MORBIDA ALLE ERBE, RICOTTA ARROSTITA                                            12 
E GRATINATURA DORATA  

CAPPELLETTI PASTA VADESE, CAGLIATA DI CASCIOTTA D’URBINO,                     16 
SAPA DI SANGIOVESE  

 

PASTA SELECTION 

GNOCCO FILLED WITH DUCK RAGU’,                                                                                  16 
ACCOMPANIED BY A REDUCED TOMATO SAUCE AND BAY LEAF OIL 

RISOTTO WITH WILD MUSTARD CREAMY SAUCE AND CAMOMILE BROTH        14 

SOFT HERB CRÊPE FILLED WITH ROASTED RICOTTA IN A GOLDEN CRUST      12 

CAPPELLETTI “PASTA VADESE” WITH URBINO’S CASCIOTTA CHEESE                 16 
CURD AND SANGIOVESE GRAPE MUST REDUCTION 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

SECONDI PIATTI 

GUANCIA DI MANZO, PATATA SOFFIATA,                                                               18 
BAGNETTO VERDE E RIDUZIONE AL FORTERCOLE  

CARCIOFO ALLA BRACE IN DUE MOMENTI,                                                        14 
SALSA AL PARMIGIANO E OLIO AL CARCIOFO ARROSTITO  

GIRELLA DI SEDANO RAPA, LA SUA CREMA E MELA                        14 

MEDAGLIONE D’AGNELLO CON SALSA                                                                 20 
AL FOGLIOLA BIANCO E AGRETTI     

 

MAIN COURSES 

BEEF CHEEK SERVED WITH PUFFED POTATO, GREEN HERB SAUCE,     18 
AND FORTERCOLE REDUCTION 

CHARCOAL-GRILLED ARTICHOKE PREPARED IN TWO WAYS,                   14 
PARMESAN SAUCE, AND ROASTED ARTICHOKE OIL  

CELERIAC ROLL WITH ITS OWN CREAM AND APPLE                        14 

LAMB MEDALLION WITH FOGLIOLA BIANCO SAUCE AND AGRETTI        20 
(SALTY SALSOLA)  
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cheesecake cotta e moretta di fano
COOKED TRADITIONAL CHEESECAKE

SERVED WITH FANO’S MORETTA

6

6

tiramisù
6

desserts

zuppa inglese
ITALIAN CUSTARD TRIFLE WITH LIQUER
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sorsi conclusivi | closing sips

amaro
4

grappa bianca
5

grappa riserva
5

espresso martini
12

old fashioned
12

limoncello spritz
10

moretta di fano
5



 

 

 

 
ALLERGENI: 
Il regolamento Europeo ha individuato i 14 allergeni alimentari principali, essi sono:  
1. Cereali e derivati 
2. Crostacei 
3. Uova 
4. Pesce 
5. Arachidi 
6. Soia 
7. Latte 
8. Frutta a guscio 
9.  Sedano 
10. Senape 
11. Sesamo 
12. Anidride solforosa e solfiti 
13. Lupini 
14. Molluschi 
Vi informiamo che alcuni ingredienti presenti in carta, in base alla stagionalità e reperibilità, 
possono essere sostituiti con prodotti surgelati- Vi informiamo inoltre che il pesce destinato a 
essere consumato crudo è stato sottoposto a trattamento di bonifica preventiva conformemente 
alle prescrizioni del regolamento (CE) 853/04, allegato III, sezione VIII, capitolo 3, lettere D, punto 
3.In caso di intolleranze alimentari e/o allergie Vi invitiamo ad informare tempestivamente il 
personale di sala o di consultare l’apposita tabella allergeni che Vi sarà fornita su richiesta. 

Antipasti: 
Selezione di Salumi: 1, 3, 7 
Porro Arrosto: 7 
Pollo Ruspante: 7 
Tataki di Manzo: 3, 7, 10  
Primi Piatti: 
Gnocco Ripieno: 1 
Risotto: 7, 10 
Crespella: 1, 3, 7 
Cappelletti: , 3, 7  
Secondi Piatti: 
Guancia di Manzo: 4 
Carciofo alla Brace: 7, 9 
Medaglione d’Agnello: 7,9 
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