
R I STO R A N T E  L A  P U N TA

E L E N C O  A L L E R G E N I
L I S T  O F  A L L E R G E N S

Una proposta enogastronomica
legata indissolubilmente

alla terra e alle sue stagioni.

Cereali  contenenti  glutine (grano,  segale,  orzo,  avena,
farro,  kamut o  i  loro ceppi  ibridati)
Cereals  containing gluten (wheat ,  rye,  barley,  oats ,
spelt ,  kamut or  their  hybridized strains)

Crostacei  e  prodotti  a  base  di  crostacei
Crustaceans and crustacean-based products

Uova e  prodotti  a  base  di  uova
Eggs  and egg-based products

Pesce e  prodotti  a  base  di  pesce
Fish and f ish-based products

Arachidi  e  prodotti  a  base  di  arachidi
Peanuts  and peanut-based products

Soia  e  prodotti  a  base  di  soia
Soybeans and soybean-based products

Latte  e  prodotti  a  base  di  latte  (incluso lattosio)
Milk and milk-based products  (including lactose)

Frutta  a  guscio  (mandorle,  nocciole,  noci ,  anacardi ,
noci  pecan,  noci  del  Brasi le,  pistacchi ,  noci  macadamia)
Nuts  (almonds,  hazelnuts,  walnuts,  cashews,  pecans,  Brazi l
nuts ,  pistachios,  macadamia nuts)

Sedano e  prodotti  a  base  di  sedano
Celery and celery-based products

Senape e  prodotti  a  base  di  senape
Mustard and mustard-based products

Semi di  sesamo e  prodotti  a  base  di  sesamo
Sesame seeds  and sesame-based products

Anidride solforosa e  solf i t i  in  concentrazioni  superiori
a  10  mg/kg o  10  mg/l)
Sulfur  dioxide and sulf i tes  (in  concentrations above
10 mg/kg or  10  mg/l)

Lupini  e  prodotti  a  base  di  lupini
Lupins  and lupin-based products

Molluschi  e  prodotti  a  base  di  molluschi
Mollusks  and mollusk-based products
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A N T I P A S T I C O N T O R N I

D E S S E R T

M E N U  D E G U S T A Z I O N E

P R I M I

S E C O N D I

B AT T U TO  DI  " D U C H E SS A"  GA M B E R I  RO SS I  DI  M A ZZ A R A ,
 E R B E  A RO M AT IC H E

V E R D U R E  C O T T E  D I  S T A G I O N E  

I N S A L AT I N A  DI  E R B E  S P O N TA N E E  A Z .  T H E  CI RC L E  

T I R A M I S Ù  D E L L A  CAS A*

T E R R I N A  DI  CIO C C O L ATO
F R AG O L E  F R E S C H E  E  N O C CIO L E  S A B B I AT E

TOZZ E T T I  LO CA L I  E  V I N  S A N TO

3  P O RTAT E
B E VA N D E  E S C LU S E
U g u a l e  p e r  tu t to  i l  ta vo l o

* Su  r i c h i e s ta  o p z i o n e  s e n za  l a t to s i o  e  s e n za  g l u t i n e
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C O P E RTO

AS PA R AGI  DI  CA N I N O  A L L A  B R AC E ,  R AV IG GIO LO  D E L L’A Z .   
R A DIC E T T I  E  K ATS U B U S H I

T A G L I E R E  D I  S A L U M I  E  F O R M A G G I  L O C A L I
C O N S I G L I A T O  P E R  2  P E R S O N E

F E T T U C CI N E  C O N  CA RCIO F I ,  
G U A N CI A L E   E  P EC O R I N O  RO M A N O

C A N N E L L O N I  A L  R A G U ’  D I  C H I A N I N A  G R A T I N A T I  A L
 P O M O D O R O  S A N  M A R Z A N O  E  F I O R  D I  L A T T E  

S PAG H E T T I  “ M A N CI N I ”  C O N  B I S Q U E  E  
B AT T U TO  DI  GA M B E R I  RO SS I  DI  M A Z A R A   

TAG L I ATA  A L L A  B R AC E  D E L L'A Z .  T H E  W O L F  
E  V E R D U R E  DI  STAGIO N E  

P O L P E T T E  DI  C H I A N I N A  A L L A  M A N I E R A  DI  N O N N A

CA L A M A RO  A L L A  B R AC E  A L L A  M E DI T E R R A N E A  
Le variazioni dei piatti  non sono sempre disponibili,
poiché utilizziamo solo ingredienti stagionali e a km 0,
selezionati con cura per garantire freschezza e autenticità.
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