

















FORESTERIA

VILLA CERNA

Ristorante in vigna

Chef Ranieri Ugolini

Classe 84
Appassionato della cucina Toscana
Esperienza decennale con una crescita
graduale passando attraverso tutte la mansioni
fino a diventare Chefe... un poetico creatore di
menu Toscani sapienti ed equilibrati.

Un motto che gli piace di Chef Davide Oldani:
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Passiti, Vin Santi e Occhi di Pernice

“FELSINA’

Cantina Felsina

Vinsanto del Chianti Classico docg (Toscana)
14% 2011

Trebbiano, Malvasia, Sangiovese 8

“TORCOLATO”

Breganze Maculan doc (Veneto)
13,5% 2019

100% Vespaiolo 8

“BEN RYE”™

Donnafugata Passito di Pantelleria doc (Sicilia)
13,5% 2019

Zibbibo 8

“SAN LORENZO”

Bibbiano Vin Santo del Chianti Classico docg
Occhio di Pernice (Toscana)

14% 2013

Sangiovese 9
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...bevande...

Acqua Ultrafiltrata

Acqua Panna / San Pellegrino

Coca-cola / Fanta

Cedrata / Mandarino / Gassosa / The Verde
Caffe

Amari

Grappa

Grappa Barricata

3,5

3,5

3,5
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Tabella allergeni

cerealii contenenti sedano e prodotti a
L2 lutine Y 4 bise s setlano

crostacei e prodotti a senape e prodotti a
’ %% base dicro?tacei o E base di senape

uova e prodotti a semi di sesamo e prodotti
’ @ base dipuova E ooo aebasecﬁsesamop

esce e prodottia anidride solforosa e solfiti
o [ e p

ase di pesce (in concentrazioni superiori a

e ; 10 mg/kg 0 10 mg/l'in termini di
5 @ ggascehédl 'a?,a%%g?ttl d SO 2 totale da calcolarsi per i
prodotti cosi come proposti pronti

6 &a soia e prodotti a al consumo o ricostruiti

base di soia conformemente alle istruzioni dei
latte e prodotti a base fabricant)

7 (1) Gkt (indluso lattosio) 13 &%e !jUiFl)L”piiﬁipmeUi abase

¢ () frutiaagusco 14 A2 molluschi e prodotti

base di molluschi
W) vegano W vegetariano

7 Per tutelare al meglio la Vs. salute e sicurezza, invitiamo gli ospiti a
segnalare al personale di sala allergie, intolleranze alimentari o eventuali
patologie.

2 Secondo quanto previsto dal Reg. UE n.1169/2011 per qualsiasi
informazione su sostanza o allergeni & possibile consultare 'apposita
documentazione che verra fornita, a richiesta dal personale di servizio.

Il pesce destinato ad essere consumato crudo o praticamente crudo e
stato sottoposto a trattamento di bonifica preventiva, conforme alle
prescrizioni del regolamento CE 853/2004, allegato Ill, sezione lII,
capitolo 3, lettera D punto 3.

/7 Per offrire in ogni stagione le materie prime utilizzate nel nostro Menu e
per garantire sempre la massima qualita e sicurezza alle nostre
preparazioni, gli ingredienti acquistati freschi subiscono un processo di
abbattimento termico a -20°C, vengono confezionati sottovuoto e
successivamente conservati a temperatura di-18°C.

COPERTO 2,5




