
 
 

Vi preghiamo di comunicarci eventuali allergie/intolleranze 

Antipasti 

Prosciutto iberico Patanegra de bellota “famiglia Casalba Castro Alba”                                        

a coltello, con verdure in agrodolce e burrata affumicata 

euro 25 

Tartare di controfiletto di manzo fassone 

euro 20 

 

Carpaccio di manzo fassone con insalatina croccante di finocchio                                                       

e supreme d’arancia 

 euro 15 

 

Nido di pasta kataifi con cuore di bruscandoli su fonduta mimolette 

euro 10 

 

Flan morbido di asparagi verdi con vellutata allo zafferano e punte di asparago fritte 

euro 10 

 

 

Il pesce 

Degustazione di crudo: dai crostacei ai carpacci 

euro 25 

 

Mazzancolle al vapore con insalatina di verdure alla catalana 

euro 15 

 

Degustazione di gratinato: capesante e canestrelli 

euro 20 

 



 
 

Vi preghiamo di comunicarci eventuali allergie/intolleranze 

Primi Piatti 

Risotto tostato e mantecato con  spugnole, zafferano e burrata 

 (min. 2 ps) 

euro 15 

 

Cappellacci di pasta all’uovo fatti a mano con dadolata di asparagi bianchi e padellati 

con crema alle ortiche e scaglie di tartufo primaverile di Acqualagna 

euro 15 

 

Paccheri di Gragnano con cinta senese e barbe di frate 

euro 15 

 

Tagliatelle di pasta all’uovo fatte a mano, padellate con                                                           

dadolata di asparagi bianchi freschi  

euro 15 

 

Il pesce 

Risotto tostato e mantecato con mazzancolle e bruscandoli (min. 2 ps) 

euro 15 

Tagliolini di pasta all’uovo fatti a mano, padellati con                                                                     

tonno, capperi e olive taggiasche 

euro 15 

 

 

 

 



 
 

Vi preghiamo di comunicarci eventuali allergie/intolleranze 

La Griglia 

 

Fiorentina di manzo fassone piemontese al kg  euro 60 

Costata di manzo fassone piemontese circa 800 gr. euro 40 

Filetto di manzo fassone piemontese circa 200 gr. euro 30 

Tagliata di controfiletto di fassone piemontese euro 20 

Galletto di casada euro 15 

Mezza faraona di casada euro 15 

 

Top entrecote wagyu giappone a5    euro 25 etto 

 

 

 

Al forno 

Petto di faraona glassato con spugnole euro 15 

Coscia di coniglio glassata con barbe di frate euro 15 

 

 

 

Il pesce 

Tasca di orata fritta con barbe di frate e mandorle euro 15 

Filetto di branzino in guazzetto alla mediterranea euro 15 

Scottata di tonno alla griglia euro 20 

Scampi reali al sale di Cervia 400/500 gr. al pz       euro 50 

 

 

Coperto : pane e grissini di produzione artigianale    euro 5 



 
 

Vi preghiamo di comunicarci eventuali allergie/intolleranze 

 

La nostra proposta di Menu’ Degustazione 

 

 

Carpaccio di manzo fassone con insalatina croccante di finocchio                                                      

e supreme d’arancia 

 

 

Nido di pasta kataifi con cuore di bruscandoli su fonduta mimolette 

 

 

Risotto tostato e mantecato con  spugnole, zafferano e burrata 

 

 

Cappellacci di pasta all’uovo fatti a mano con dadolata di asparagi bianchi e padellati 

con crema alle ortiche e scaglie di tartufo primaverile di Acqualagna 

 

Petto di faraona glassato al forno con spugnole 

 

Dolce al cucchiaio selezione “Ristorante da Marco” 

 

 

€ 60,00 a persona 

Vini esclusi 

Menu’ valido per l’intero tavolo 



 
 

Vi preghiamo di comunicarci eventuali allergie/intolleranze 

 

 

Le proposte del mezzogiorno 

 

 

Cosciotto di maialino c.b.t. con crostone di pan brioche  

Euro 10 

 

Flan morbido di asparagi con asparagi fritti in tempura su crema allo zafferano 

Euro 10 

 

Tagliolino di pasta all’uovo con battuto di erbette di campo e burrata 

Euro 10 

 

Bigoli di pasta all’uovo fatti a mano con battuto di fassone piemontese 

Euro 10 

 

Tagliata di cinta senese con verdure alla griglia 

Euro 10 

 

Tomino piemontese alla griglia su letto di asparagi e timballo di rosole stufate 

Euro 10 

 



 

Selezione  

 Ristorante da Marco 
 

 

 

 

 

Bollicine  

Rosè “Tocai”        Azienda Pusiol  € 10,00  € 4,00                                                                                                                                        

Cuvèe Voyage Brut   Frescobaldi      € 6,00                                                                                                                                                

    

Vini bianchi                                                                                                        

Vermentino     Lungarotti      € 5,00           

Grechetto 2020    Lungarotti   € 10,00  € 5,00         

Vernaccia 2020   Lungarotti   € 10,00  € 5,00  

  

 

Vini Rossi 

Cabernet Franc      Azienda Pusiol  € 10,00  € 4,00                                                                                                                                        

Sangiovese 2019    Lungarotti   € 10,00  € 5,00           

 

 

 

Acqua Surgiva 0,5 lt             € 2,00                                                                                                                                         

Acqua Surgiva 0,75 lt             € 4,00 
                                                                                                                                        



 
 

Vi preghiamo di comunicarci eventuali allergie/intolleranze 

 

 

 

In base al Decreto Legislativo del 15 dicembre 2017, n. 231, alcuni dei piatti e degli 

alimenti serviti potrebbero contenere sostanze che provocano allergie o 

intolleranze. 

Il personale si rende disponibile a rispondere al cliente che potrebbe essere 

allergico o intollerante ad una o piu’ sostanze e ad indicare le preparazioni prive 

degli specifici allergeni. 

 

Lista degli allergeni 

cereali contenenti glutine, crostacei, uova, pesce, arachidi, semi di soia, latte, 

frutta a guscio, sedano, senape, semi di sesamo, diossido di zolfo e solfiti a 

concentrazioni maggiori di 10 mg/kg o 10 mg/litro riportati come so2, lupini, 

molluschi e tutti i loro derivati e relativi prodotti. 

 

Per normativa conforme alle prescrizioni del reg. ce 853/2004, allegato iii, 

sezioni viii, lettera d, punto 3°: il pesce destinato ad essere consumato crudo viene 

sottoposto a trattamento di bonifica preventiva come da detta normativa. 

  

In assenza di reperimento del prodotto fresco avvisiamo la clientela che alcuni 

prodotti potrebbero essere stati abbattuti di temperatura. 

 

 

 


