TERRACOTTA

Mad A 4L



ANTIPASTI

MIDOLLO ALLA BR ACE VAV

MIDOLLO DI MANZO COTTO ALLA BR ACE, SERVITO
CON COMPOSTA DI CIPOLLE, ZENZERO E PERE
E PAN BRIOCHE TOSTATO. (1,36,7.8)

FRIED CHICKEN 10€

BOCCONCINI DI SOVR ACOSCIA DI POLLO IMPANATA
ARTIGIANALMENTE, FRITTA E ACCOMPAGNATA DA SALSA
AGRODOLCE E MIX DI SESAMO. (1.3,6.11)

CARNE SALADA 16€

GIRELLO DI MANZO MARINATO SOTTO SALE BILANCIATO
E VINO ROSSO, SERVITO CON SALSA CHIMICHURRYI,
MAIS TOSTATO E GEL DI TUORLO. (3,10,12)

SANDO ARICCIA TOKYO (2 rezzi) 12€

PANINO IN STILE GIAPPONESE, LEGGER MENTE TOSTATO,
FARCITO CON LONZA DI MAIALE COTTA A BASSA
TEMPER ATUR A E SALSA TONK ATSU. (16,7)

CONSISTENZE DI POMODORO 10€

POMODORO IN DIVERSE PREPAR AZIONI: CONCASSE FRESCO,
POMODORO COTTO ALLA BR ACE, POMODORO MARINAIO,
POLVERE DI POMODORO SECCO E POMODORO GHIACCIATO
GR ATTUGIATO.

LINGOTTO DI MELANZANA 10€

MELANZANA COTTA A BASSA TEMPER ATUR A,
LACCATA CON FONDO VEGETALE AL MISO, SERVITA

CON SALSA DI POMODORO ALLA BR ACE, CREMA

AL BASILICO E FONDUTA DI MOZZARELLA AFFUMICATA.

(16,7.9)




ANTIPASTI

ARROSTICINI

DIECI ARROSTICINI DI PECORA COTTI ALLA BR ACE.

TACOS DI CODA (2 rezzi)

TACOs DI RISO FRITTO RIPIENI DI CODA DI MANZO
BR ASATA, PICO DE GALLO E CREMA ALLO YOGURT

E LIMONE. (13,6,79.12)

CARAMELLE DI BRIE

BRIE AVVOLTO IN PASTA FILLO, FRITTO E SERVITO
CON RIDUZIONE DI VINO R0sS0. (1,7.12)

MIX MINI TARTARE

(QUATTRO MINI TARTARE DI MANZO CONDITE
SECONDO LISPIR AZIONE DELLO CHEF.

MOUSSE DI FEGATINI

MOUSSE DI FEGATINI DI POLLO SERVITA CON PAN BRIOCHE
TOSTATO, COMPOSTA DI AR ANCE E FONDO BRUNO. (1,6,7,8)

SPIEDINO DI MORTADELLA
ALLA BRACE

SPIEDINO DI MORTADELLA COTTO ALLA BR ACE,
SERVITO CON GLASSA DI ACETO BALSAMICO. (1,7)

15€

12€

10€

16€

13€

1€



PRIMI

CANNELLONE TERR ACOTTA 16€

CANNELLONE RIPIENO DI CARNE E RICOTTA,
CON BESCIAMELLA E SALSA DI POMODORO COTTO
ALLA BRACE. (1.3,7.12)

CAPPELLACCIO DEL CACCIATORE 16€

CAPPELLACCIO FATTO IN CASA RIPIENO DI POLLO ALLA
CACCIATOR A AFFUMICATO ALLA BR ACE, MANTECATO

AL BURRO E MAGGIOR ANA, CON RIDUZIONE DEL FONDO DI
COTTUR A E CRUMBLE DI OLIVE NERE. (1.3,6,712)

BURRO, ALICI E TARTARE 16€

LINGUINE DEL PAsTIFICIO BENEDETTO CAVALIERI
MANTECATE AL BURRO AFFUMICATO, CON ALICI
E TARTARE DI MANZO. (14.712)

CARBONARA 14€

MEZZE MANICHE DEL PASTIFICIO BENEDETTO CAVALIERI
CON GUANCIALE STAGIONATO, UOVA, PECORINO ROMANO
E PEPE NERO. (1.3,7)

AMAIRICIANA 14€

BUCATINI DEL PASTIFICIO BENEDETTO CAVALIERI
CON GUANCIALE, SALSA DI POMODORO E PECORINO
ROMANO. (1,7)

CACIO E PEPE 14€

PICI ACQUA E FARINA MANTECATI CON PECORINO
ROMANO E PEPE NERO. (1,7)

GRICIA 14€

MEZZE MANICHE DEL PASTIFICIO BENEDETTO CAVALIERI
CON GUANCIALE CROCCANTE,
PECORINO ROMANO E PEPE NERO. (1,7)



SECONDI

POLLO ALLA CACCIATOR A 16€

SPEZZATINO DI POLLO COTTO LENTAMENTE CON OLIVE,

SALVIA, ROSMARINO E POMODORINI PACHINO SEMI=DRY.
(69.12)

POLPETTE AL SUGO 16€

POLPETTE DI MANZO COTTE IN SALSA DI POMODORO
SAN M ARZANO, CON PAR MIGIANO R EGGIANO
E BASILICO FRESCO. (1,3,7.9)

TARTARE DI MANZO (servita AL TAVOLO)  26€

FILETTO DI MANZO BATTUTO AL COLTELLO E CONDITO AL
MOMENTO AL TAVOLO.

ANIMELLA 16€

ANIMELLA COTTA AL BURRO E LIMONE, SERVITA CON
FONDO BRUNO, CONCASSE DI POMODORO, SALSA DI BROCCOLETTL
ZEST DI LIMONE CANDITO E NOCCIOLE. (6,7.89)

VALDOSTANA 22€

COTOLETTA DI VITELLA PANATA E COTTA NEL BURRO

CHIARIFICATO, FARCITA CON PROSCIUTTO COTTO E FONTINA.
(13712)




BRACE

GALLETTO ALLA BRACE 22€

GALLETTO MARINATO E COTTO ALLA BR ACE,
SERVITO AL NATUR ALE.

TAGLIATA DI MANZO 24€

TAGLIATA DI CONTROFILETTO COTTA ALLA BR ACE,
SERVITA CON SALE M ALDON E OLIO EXTR AVERGINE.

FILETTO DI MANZO 26€

FILETTO DI MANZO COTTO ALLA BR ACE.

I-BONE DI NOSTR A SELEZIONE aLcero  6€

COSTATA CON FILETTO CON 0SSO, PROVENIENTE DA
SELEZIONE ACCUR ATA, COTTA ALLA BR ACE.

T-BONE "M ARBLED" arrerT0 3€

TAGLIO CON ELEVATA MAREZZATUR A, SELEZIONATO PER
GARANTIRE PARTICOLARE SUCCOSITA E MORBIDEZZA.

T-BONE
SELEZIONE PREMIUM”™ ALLETTO 10€

TAGLIO DI ALTA QUALITA PROVENIENTE DA SELEZIONI
PREGIATE, CARATTERIZZATO DA GR ANDE TENEREZZA
E INTENSITA DI SAPORE.



CONTORNI

ASPAR AGI ALLA GRIGLIA

ASPAR AGI FRESCHI COTTI ALLA GRIGLIA.

CICORIA RIPASSATA

CICORIA SALTATA IN PADELLA CON AGLIO
E OLIO EXTR AVERGINE.

PATATE AL FORNO

PATATE ARROSTO CON ERBE AROMATICHE.

VERDURE GRIGLIATE

SELEZIONE DI VERDURE DI STAGIONE COTTE
ALLA GRIGLIA.

1€

1€

1€

1€



DOLCI

BAKED CHEESECAKE 3€.

CHEESECAKE COTTA SERVITA CON DULCE DE LECHE
(1,3,6,7,8)

TIR AMISU 7€

CREMA AL MASCARPONE CON BISCUIT AL CAFFE
E CRUMBLE AL CIOCCOLATO SALATO. (1,3.6,7,8)

CREMOSO DI RICOTTA E VISCIOLE 8€

CREMOSO DI RICOTTA E CIOCCOLATO BIANCO
CON VISCIOLATA, CRUMBLE ALLA VANIGLIA
E TIMO LIMONE. (1.36,7.8)

LEMON TART 3€

TARTELLETTA CON CURD AL LIMONE E MERINGA
ALLITALIANA FLAMBATA. (1.36,7.8)

10ZZETTI €

BISCOTTI ALLE MANDORLE E CIOCCOLATO. (1.3,6,7.812)

FRUTTA DI STAGIONE 1€



LISTA ALLERGENI

1. Cereali e derivati - . . .

vengono considerati aller% ni tutti 1 cereali contenenti glutine come grano, segale,
0rzo, avena, farro, kamut. L’elenco si1 estende anche a1 loro ceppi ibridati e ai prodotti
derivati.

2. Crostacel . . - . .
vengono considerati allergeni le proteine provenienti da gamberi, gamberetti, scam-
1, granchi, aragoste, astici.
vviamente bisogna evitare anche 1 prodotti che contengono ingredienti derivati dai
crostacel.

3. Uova

considerate allergeni sia cotte che crude, ed anche se presenti in prodotti derivati
come: pasta all’'uovo, biscotti, torte, frittate, maionese, creme, cibi panati, sformati,
ecc.

4. Pesce

I’allergia s1 puo manifestare per tutti 1 tip1 di pesce e per 1 prodotti derivati, fatta ecce-
zione per gelatina di pesce utilizzata come supporto per preparati di vitamine o come
chiarificante nella birra e nel vino.

S. Arachidi

le principali fonti di allergeni sono 1 prodotti derivati come 1’olio di arachidi, il bur-
ro di arachidi, la farina di arachidi, il latte di arachide utilizzati come ingrediente per
creme, snack, torroni ecc.

6. Soia

le proteine fonti di allergie sono presenti in tutti prodotti a base di soia, fatta ecce-
zione per: olio e grasso di soia raffinato, tocoferoli misti naturali, tocoferolo D-alfa
naturale, tocoferolo acetato D-alfa naturale, tocoferolo succinato D-alfa naturale a
base di soia, oli vegetali derivati da fitosteroli e fitosteroli esteri a base di soia, estere
di stanolo vegetale prodotto da sterol1 di olio vegetale a base di soia.

7. Latte
e 1 prodotti a base di latte o di lattosio, fatta eccezione siero di latte utilizzato per la
fabbricazione di distillati alcolici e il lattiolo.

8. Frutta a guscio

ovvero mandorle, nocciole, noci, noci di acagiu, noci di pecan, noci del Brasile, pi-
stacchi, noci macadamia e tutti 1 prodotti da essi derivati, fatta eccezione per quelli
utilizzati per la fabbricazione di distillati alcolici.

9.Sedano
che sia presente in pezzi o in prodotti derivati come preparati per zuppe, salse e con-
centrati vegetali.

10. Senape . . BT L
allergene che si puo ritrovare tra gli ingredienti principali di salse € condimenti e so-
prattutto nella mostarda.

I1Sesamo = . . .
spesso 1 semi interl sono usati per la preparazione del pane, ma spesso si riscontrano
tracce di sesamo in alcunt tipi di farine.

12.Anidride solforosa e solfiti

solo se 1n concentrazioni superiori a 10 mg/kg o 10 mg/l espressi come SO2 (usati
come conservanti) vengono riscontrati in conserve di prodotti ittici, cibi sott’aceto,
c%lb.i dsp%t’olio e in salamoia, marmellate aceto, funghi secchi, bibite analcoliche e suc-
chi1 di1 frutta.

13. Lupini
presente ormai in molti cibi vegan, sotto forma di arrosti, salamini, farine e similari
che hanno come base questo legume, ricco di proteine.

14. Molluschi

presenti 1n piatti a base di canestrello, cannolicchio, capasanta, dattero di mare, fa-
solaro, garagolo, lumachino, cozza, murice, ostrica, patella, tartufo di mare, tellina e
vongola, o nei derivati degli stessi.



