
Secondi Piatti di mare e di terra
TRANCIO DI PESCATO DEL GIORNO CON PANURE
PROFUMATA E CICORIELLA SALTATA E  CREMA DI
PATATE

Dessert
Tartelletta con caramello al caffè e crema al
San Marzano , cacao amaro on the top
                                                                                                                

Filetto di maialino cotto a bassa temperatura con
millefoglie di patate e jus de viande

                                                                                                                            

entrecote di manzo con insalatina di pomodori
confits e rughetta

                                                                                                                              

21€

17€

20€

FRITTURA DI CALAMARI E GAMBERI

POLPO COTTO A BASSA TEMPERATURA , CREMA DI
PEPERONI ARROSTO, POLVERE DI CIPOLLA E CRUMBLE
ALLE OLIVE NERE E MANDORLE

18€

17€

6€

Cheesecake al piatto con biscotto alla vaniglia ,
gel di anguria , e olio al basilico
                                                                                                                

Semifreddo al pistacchio , glassato con
cioccolato bianco al pistacchio e servito con
jus di more
                                                                                                                

7€

8€



IL TORRINO RESTAURANT
By TENUTA ROCCI CERASOLI

Chef STEFANO CARCAGNI
Sous Chef MARCO BOVE

Menù

Per motivi tecnici o di reperibilità, i nostri prodotti possono essere abbattuti da freschi e conservati a
temperatura negativa (-20 gradi) oppure surgelati all’origine da rifornitori selezionati.

Si prega di comunicare al personale di Sala intolleranze alimentari e allergie.



Antipasti di mare

vitello cotto a bassa temperatura, salsa tonnata, jus
di manzo e polvere di capperi

16€

PARMIGIANA DI MELANZANE CON POMODORO
BASILICO E FIORDILATTE E DRESSING ON THE TOP 13€

16€

tagliatella di seppia con giardiniera di verdure 
home Made

croccante di baccalà mantecato alla mediterranea,
su gazpacho di pomodoro 15€

catalana di gamberi con dadolata di patate , peperoni
in agrodolce , cipolla rossa acidulata e Mayo al
profumo di lime

Antipasti di terra
15€

PANZANELLA DI FRISA, POMODORI CONFITS,
BURRATINA ED ESTRATTO DI CAROSELLO

10€

Polpetta di pulled di maiale cotto allo smoker ,
servita con crema di fave bianche e spuntone di
barbecue homemade

14€

sgombro marinato con aceto di riso , chutney di fichi,
crema di caciotta affumicata e olio alla menta 15€



Primi Piatti di mare e terra
Pacchero di semola di grano duro con salsa al
datterino giallo e dadolata di pescatrice con
polvere di prezzemolo 18€

troccoli cacio e pepe con crudo di gamberi
rossi e profumo di limone 22€

risotto alla nerano ,con crema di zucchine ,
mantecato con crema al provolone del
monaco , chips di zucchine e basilico

18€

“sagna “ corta con genovese di cipolla cotta in
bianco e sfilacci di manzo , polvere di cipolla e
dressing al pecorino

17€

fusillone al ragù di tonno con datterino
rosso, limone candito e crumble alla menta 18€
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