MENU PESCE

Bevande:
- Caffe espresso o cappuccino (7)
- Spremuta d’arancia

Cestino dei lievitati:

- Pane di grano duro (1, 15)

- Focaccia al rosmarino (1, 15)

- Croissant alla crema (1, 3,7, 8,15)
- Pain au chocolat (1,3, 7, 8,15)

Breakfast plate:
- Uova alla diavola con pomodoro e peperone crusco (3)

- Prawn roll con gamberi al vapore, salsa cocktail, sedano,
cipollotto e pomodoro (1,2,3,7,9,10,12,15)

- Burrata con puntarelle e alici (4, 7,12)

- Waffle ripieno, nocciola e cioccolato fondente (1,3, 6,7, 8, 15)

MENU CARNE

Bevande:
- Caffe espresso o cappuccino (7)
- Spremuta d’arancia

Cestino dei lievitati:

- Pane di grano duro (1, 15)

- Focaccia al rosmarino (1, 15)

- Croissant alla crema (1,3, 7, 8,15)
- Pain au chocolat (1,3, 7, 8,15)

Breakfast plate:
- Uovo poché, spuma di patata affumicata e porri (3, 7%, 9, 15)
- Fried chicken sandwich con cetrioli pickled, pomodoro e

senape (1,3, 4,7,10, 12, 14, 15)
- Cavoletti, mela verde, noci, bacon e cumino (8,10, 12)

- Sticky toffee pudding, datteri, banana e caramello (3, 7*,15)

PER | BAMBINI

Pasta al pomodoro (1)
Pasta al pesto (1, 7, 8)
Nuggets di pollo (3, 15)
Patatine fritte (15)

| numeri riportati accanto a ogni piatto indicano la presenza di allergeni o informazioni sul trattamento termico, secondo la seguente legenda: 1Glutine - 2 Crostacei - 3 Uova -
4 Pesce - 5 Arachidi - 6 Soia - 7 Latte ('asterisco accanto all'allergene 7 indica I'utilizzo di ingredienti delattosati) - 8 Frutta a guscio - 9 Sedano - 10 Senape - 11 Sesamo - 12 Solfiti - 13 Lupini - 14 Molluschi -
15 Preparazioni o materie prime acquistate fresche e sottoposte ad abbattimento rapido di temperatura per garantirne la qualita e la sicurezza; pesce servito crudo acquistato fresco e sottoposto all'abbattimento della
temperatura per la tutela della salute come descritto nelle procedure del piano HACCP ai sensi dei regolamenti CE N°852 e 853/04; materie prime surgelate allorigine dal produttore. - Pane e coperto € 3




