Nella nostra cucina tutti i giorni impasta,
@M/ﬂ, prepara dolci, sforna pane e focaccia e crea ogni
piatto con materie freschissime e di prima

qualita’.
Per la scelta del vino giusto vi potete affidare al

M nostro sommelier che trovera’
M I'abbinamento adatto al vostro piatto

v Acciughe fritte €12
v" Focaccina al formaggio con fiocco di culatello (podere Cadassa) €12
v" Vellutata di zucca con cozze, nocciole e coulis di prezzemolo €13
v" Arancino di mare con salsa allo yogurt ed erba cipollina €14

V' Risotto (riserva San Massimo carnaroli) alla zucca con gambero, bisque

e polvere di prosciutto crudo €16

v" Chicche di patate con vongole, calamari e bottarga €14

v' Fettuccine verdi con sugo di coniglio, capperi e fonduta di caciotta €14

Enoteca con cucina v" Taglierini neri con pesce, cime di rapa, olive e crumble di pinoli €15
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I el mario, enoteca con cucina v" Controfiletto di agnello con cime di rapa e chutney di pere €24
©) labossaenoteca v Tonno in crosta di noci con crema di bietole e porro arrostito €21

v" Trancio di pesce con spinaci saltati e petali di cipolla

in agrodolce €25

v Seppie in zimino €22
v' Tortino al pistacchio €8
v" Semifreddo al mango con meringhe alla cannella e nocciole tostate €8
v Mousse al cioccolato bianco (Valrhona) noci pecan caramellate e polvere d'arancia €8
v" Crostatina con pere cotte al vino e gelato alla crema €8



Enoteca con cucina
Via della repubblica 124
www.labossa.it

i la bossa di mario, enoteca con cucina
® labossaenoteca

In our kitchen every day kneads, prepares

Q/ﬁ‘ QW cakes, bakes bread and focaccia and creates
each dish with fresh ingredients of the highest
quality.

For the choice of the right wine you can rely on
our sommelier who will find the right
M match for your dish

v Fried anchovies

v Cheese focaccina with culatello (Podere Cadassa)

v Pumpkin velouté with mussels, hazelnuts, and parsley coulis
v Sea arancino with yogurt sauce and chives

v Risotto (San Massimo reserve carnaroli) with pumpkin, shrimp, bisque and ham powder
v Potato “chicche” with clams, calamari and bottarga

v Green fettuccine with rabbit sauce, capers and caciotta fondue

v Black taglierini with fish, broccoli rabe, olives and pine nut crumble

v Lamb sirloin with broccoli rabe and pear chutney

v Walnu-crusted tuna beet cream and roasted leek
vFish fillet with sautéed spinach and sour onion petals
vSeppie in zimino ( cuttlefish stew )

v Pistachio tart €8
v Mango semifreddo with cinnamon meringues and toasted hazelnut €8
v White chocolate mousse (Valrhona) with caramelized pecan and orange powder €8
v Pear tartlet cooked in wine with ice cream €8
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