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CIBO  

La cucina è diretta da  
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Gabriele Castellanza 

 

RUBÌTT 

 
-Piccoli assaggi di specialità, la nostra idea di tapas- 

 

Degustazione di tre Rubìtt .............................................................. 18 

➢ Capasanta scottata, crema di scarola e pinoli 
 

➢ Insalatina di indivia, noci e crema di zola 
 

➢ Zuppetta di cavolfiore e crostini di pane 

 
➢ Vitello tonnocciolato 

 
➢ Uovo cotto a bassa temperatura, spuma di patate e  

liquirizia  
 

➢ Asparagi verdi,  
robiola ai 3 latti e salsa al tuorlo  

 
➢ Braciola pugliese al sugo  

 

➢ Taco di pasta fillo con battuta di fassona,  

maionese al wasabi, Philadelphia e scalogno fritto 

 

 

TAGLIERI 

 
 
Formaggi azienda agricola Pian del Lares  ............................ 16 
Valleggina al latte crudo di vacca, caciotta latte crudo di vacca,  

Cadrigna, Varesòt, Ginestrina, Genzianella 

 
Selezione di salumi della tradizione........................................ 18 
prosciutto crudo, finocchiona toscana, coppa, pancetta,  

salame di capra, salame di cinghiale 

 

Selezione di salumi e formaggi Pian del Lares ................. 18 

 

Tagliere di fiocco di culatello ................................................... 22 

 

 

 

 



 

 

 

PRIMI 

   
 

Cappellacci ripieni di coniglio, paprika,  
peperoni, maggiorana e fonduta di scamorza......... 16 ............ 9 

 
 
Fregola mantecata con crema di patate, 
asparagi verdi e vongole...............  ...................................... 18 ............. - 
 

Spaghettone Vicidomini cacio, pepe e  
ricci di mare ..........................................................  ..................................... 20 ............. - 
 

Gnocchi di patate, crema di melanzane,  
polvere di pomodoro e ricotta salata........................ 16 ............ 9 

 

 

 

SECONDI 
 

   
 
Tataki di manzo “rubia gallega”,  
panko fritto, arancia bruciata e finocchi .......... 20 ............. - 
 

 
Galletto arrosto con burro al timo, agretti,  
rapa bianca e cardoncelli ................................................... 18 ............. - 
 

 
Calamaro ripieno con crema di piselli,  
crumble al nero e datterini al forno........................ 18 ........... 10 
 

 
Dauphinoise di patate,  
datterini e stracciatella ................................................... 16 ............ 9 
 

 

 

 

 

  



 

 

DESSERT 
 

Spumamisù ............................................................................................ 8 
 
Cremoso al caramelia, gelè al lampone,  
biscotto e cioccolato bianco............................................. 8 
 

Brownie al fondente e frutta secca,  
mou e gelato alla nocciola.................................................. 8 
 
 
Madeleine ripiena al curd di limone, 
marmellata di mirtilli, gelato al fiordilatte .. 8 
 

 
 
 

coperto e servizio   3€ 

 

 

 

 

 
Nei nostri prodotti potrebbero essere presenti in tracce i seguenti 

allergeni (Dir. Reg. CE 1169/2011): 
 
CEREALI contenenti glutine, UOVA, SOIA e prodotti derivati, SEMI DI 

SESAMO e prodotti derivati, LATTE e prodotti derivati (compreso il 

LATTOSIO), FRUTTA A GUSCIO (mandorle, nocciole, noci, pistacchi), 

ARACHIDI e prodotti derivati, ANIDRIDE SOLFOROSA e SOLFITI, CROSTACEI, 

PESCE e prodotti derivati, SENAPE e prodotti derivati, SEDANO e 

prodotti derivati.  

Per maggiori informazioni riguardo agli allergeni contenuti nei nostri 

prodotti chiedere al personale. 

 

Per la vostra sicurezza e per motivi igienico sanitari la pasta fatta 

in casa, le carni parzialmente cotte, il pesce crudo e parzialmente 

cotto sono abbattuti e conservati seguendo la catena del freddo. 

  



 

ENGLISH VERSION 
 

 

RUBÌTT 
 

-Small bites of specialties, our take on tapas-  

 

Tasting of three Rubìtt .................................................................... 18 

➢ Pan seared scallop, escarole cream and pine nuts 
 
➢ Endive salad with walnuts and gorgonzola cream 
 
➢ Cauliflower soup and croutons 

 
➢ Vitello tonnato with a twist of hazelnut 

 
➢ Slow cooked egg, licorice and creamed potato  
 
➢ Green asparagus,  

“3 milk” cheese and egg yolk sauce 

 

➢ “Apulian Braciola”, traditional beef roulade with  
tomato sauce 

 

➢ Fassona beef tartare taco, wasabi mayo, Philadelphia 
and fried shallot 
 

 

 

 

 

SALAMI AND CHEESE 

 
 
Selection of cheeses by Pian del Lares................................... 16 
Valleggina al latte crudo di vacca, caciotta latte crudo di vacca,  

Cadrigna, Varesòt, Ginestrina, Genzianella 

 
 
Traditional salami selection............................................................ 18 
prosciutto crudo, finocchiona toscana, coppa, pancetta,  

salame di capra, salame di cinghiale 

 

Selection of salami and cheese by Pian del Lares.......... 16 

 

Culatello fiocco ham................................................................................ 18 
 

             

  



 

PRIMI 

 
 
 
Cappellacci filled with rabbit, paprika,  
bell peppers, marjoram and scamorza fondue......... 16 ............ 9 
 

Fregola with potato cream,  
green asparagus and clams ................................................... 18 ............. - 
 

Vicidomini spaghettoni “cacio e pepe”  
with sea urchins......................................................................... 20 ............. - 

  

Potato gnocchi, aubergine cream,  
tomato powder and salted ricotta cheese ................ 16 ............ 9 
 
 

 

 

 

SECONDI 

 

 

Beef tataki “rubia gallega”, fried panko,  
burnt orange and fennel ....................................................... 25 ............. - 
 

Roast cockerel with thyme butter, cress, 
white turnip and cardoncelli mushroom ..................... 18 ............. - 
 

Calamari stuffed with pea cream, cuttlefish  
ink crumble and baked cherry tomatoes ..................... 18 ........... 10 
 

Potato dauphinoise,  
cherry tomato and stracciatella .................................... 16 ............ 9 
 
 

  



 

DESSERT 

 

Foamy tiramisù...................................................................................  ............ 8 
 

Caramelia chocolate bavarian cake,  
raspberry gelée, cookie and white chocolate ..........  ............ 8 
 

Dark chocolate and nuts brownie,  
fudge and hazelnut ice cream................................................  ............ 8 
 
 
Madeleine filled with lemon curd,  
blueberry jam and milk ice cream......................................  ............ 8 
 
 
 

 
 

service   3€ 
 


