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DEGUSTAZIONE JOLIE euro 60

Amuse-bouche del Mulino

® Vitel morhuato, salsa al baccala a base di latte di capra e olio evo Ravece © 7@
Rivisitazione dell’'iconico piatto vitel tonné, nel quale la salsa tonnata viene sostituita da un baccala (Gadus morhua) mantecato al latte di capra
camosciata dell'azienda Tenuta Giannini. Per il vitello viene utilizzato un magatello, cotto a bassa temperatura sottovuoto per un tempo compreso tra
le cinque e le sei ore, in base alla pezzatura.

e Caso muscio in carrozza, spuma di provola affumicata, funghi porcini trifolati, olio all’ortica ©&®
Il caso muscio (azienda Tenuta Rosole), formaggio ottenuto dalla lavorazione di latte crudo di pecora di razza bagnolese, nasce anticamente dalla
mungitura delle pecore in altura. Il latte appena munto (35-37 °C) viene depositato in contenitori di acciaio contenenti caglio naturale; durante il trasporto
a valle, le oscillazioni fanno si che la cagliata si rompa. Arrivati a valle, i formaggi venivano messi in fascelle di vimini e portati a salatura.

Primo

® Fazzoletto di pasta all’'uovo ripiena di soffice di patata e baccala, spuma di cavolfiore, polvere di peperone crusco © @@

Secondo

e Stracotto di vitellone adulto marinato al Testarosso, crema di patate sottocenere, scarolina croccante @@

e Dessert

Degustazione di due calici dei nostri vini ed un passito 15
00000

Degustazione abbinata al menu di due calici di vini d’Irpinia ed un passito 20



DEGUSTAZIONE CHARMANT euro 70

Amuse-bouche del Mulino

Vitel morhuato, salsa al baccala a base di latte di capra e olio evo Ravece “ 7 ©

Rivisitazione dell’iconico piatto vitel tonne, nel quale la salsa tonnata viene sostituita da un baccala (Gadus morhua) mantecato al latte di capra camosciata
dell’azienda Tenuta Giannini. Per il vitello viene utilizzato un magatello, cotto a bassa temperatura sottovuoto per un tempo compreso tra le cinque e le
sei ore, in base alla pezzatura.

Caso muscio in carrozza, spuma di provola affumicata, funghi porcini trifolati, olio all'ortica 2™

Il caso muscio (azienda Tenuta Rosole), formaggio ottenuto dalla lavorazione di latte crudo di pecora di razza bagnolese, nasce anticamente dalla
mungitura delle pecore in altura. Il latte appena munto (35-37 °C) viene depositato in contenitori di acciaio contenenti caglio naturale; durante il trasporto
a valle, le oscillazioni fanno si che la cagliata si rompa. Arrivati a valle, i formaggi venivano messi in fascelle di vimini e portati a salatura.

Primi
Fazzoletto di pasta all’'uovo ripiena di soffice di patata e baccala, spuma di cavolfiore, polvere di peperone crusco @@ @@

Cavatello all’antica maniera, ristretto di pomodorino fritto all’olio all’aglio, essenza di basilico in polvere,
ricotta salata di Montella ©= @

Secondo

Stracotto di vitellone adulto marinato al Testarosso, crema di patate sottocenere, scarolina croccante @@

Dessert

Degustazione di due calici dei nostri vini ed un passito

15

Degustazione abbinata al menu di due calici di vini d’Irpinia ed un passito

20



DEGUSTAZIONE MAGNIFIQUE euro 80

Amuse-bouche del Mulino

Vitel morhuato, salsa al baccala a base di latte di capra e olio evo Ravece @7

Rivisitazione dell'iconico piatto vitel tonne, nel quale la salsa tonnata viene sostituita da un baccala (Gadus morhua) mantecato al latte di capra camosciata
dell’azienda Tenuta Giannini. Per il vitello viene utilizzato un magatello, cotto a bassa temperatura sottovuoto per un tempo compreso tra le cinque e
le sei ore, in base alla pezzatura.

Caso muscio in carrozza, spuma di provola affumicata, funghi porcini trifolati, olio all'ortica @@

Il caso muscio (azienda Tenuta Rosole), formaggio ottenuto dalla lavorazione di latte crudo di pecora di razza bagnolese, nasce anticamente dalla
mungitura delle pecore in altura. Il latte appena munto (35-37 °C) viene depositato in contenitori di acciaio contenenti caglio naturale; durante il trasporto
a valle, le oscillazioni fanno si che la cagliata si rompa. Arrivati a valle, i formaggi venivano messi in fascelle di vimini e portati a salatura.

Lingotto di polenta dorata, vellutata di giallo di bufala, tartufo nero di Bagnoli Irpino @

Sfera di mallone irpino, salsa di broccolo, fonduta di Carmasciano @

Primi
Fazzoletto di pasta all'uovo ripiena di soffice di patata e baccala, spuma di cavolfiore, polvere di peperone crusco @@

Cavatello all’antica maniera, ristretto di pomodorino fritto all’olio all’aglio, essenza di basilico in polvere,
ricotta salata di Montella @

Tortello di pasta fresca ripiena di cremoso al formaggio e salsiccia di Castelpoto, salsa di broccolo e la sua foglia fritta =@

Secondo

Stracotto di vitellone adulto marinato al Testarosso, crema di patate sottocenere, scarolina croccante 7@

Dessert

Degustazione di tre calici dei nostri vini ed un passito 20

Degustazione abbinata al menu di quattro calici di vini d’Irpinia ed un passito 30



MENU A LA CARTE

@ ANTIPASTI
e Vitel morhuato, salsa al baccala a base di latte di capra e olio evo Ravece © 7 ©
¢ Polenta dorata, vellutata di giallo di bufala, tartufo nero di Bagnoli Irpino @
¢ Mallone irpino, salsa di broccolo, fonduta di Carmasciano @

e Caso muscio in carrozza, spuma di provola affumicata, funghi porcini trifolati, olio all'ortica 5@

17
15
15
16

A PERCORSO DEI QUATTRO ANTIPASTI

35




MENU A LA CARTE

PRIMI PIATTI
Fazzoletto di pasta all’'uovo ripiena di soffice di patata e baccala, spuma di cavolfiore, 18
polvere di peperone crusco @@
Cavatello all’antica maniera, ristretto di pomodorino fritto all’olio all’aglio, essenza di basilico in polvere, 16
ricotta salata di Montella 7
Tortello di pasta fresca ripiena di cremoso al formaggio e salsiccia di Castelpoto, salsa di broccolo 18
e la sua foglia fritta ©o @
PERCORSO DEI TRE PRIMI 40
SECONDI PIATTI 20
L i . . - 18
Stracotto di vitellone adulto marinato al Testarosso, crema di patate sottocenere, scarolina croccante @@
18
Capocollo di maiale cotto a bassa temperatura, crema di patate, ortaggi al burro nobile ©©
Carre di coniglio farcito alla mousse di funghi porcini, guanciale di Trevico e il suo fondo ©
Petits morceaux di agnellino in salsa alla genovese, salsa al formaggio e porcino croccante 7@ @
7

DESSERT

Dessert del giorno




@ 1 CEREALI CEREALS
@) 2 chosmaca cRUsTACENS
@ 3 UOVA FGGS

O ¢ mseers

£ 5 ARACHIDI PEANLTS
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@ 8 FRUTTA A GUSCIO NUTS

@ g SEDANO CELCRY

@ 10 SENAPE HIUSTARD

ALLERGENI ALLERGENS

13 LUPINI LUPINE

14 MOLLUSCHI MOLLUSKS




