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CASA GIÒ



BENVENUT I  NELLA NOSTRA
OSTER IA  CONTEMPORANEA



C G

I non cotti

GAMBERO ROSSO BATTUTO AL  COLTELLO

MAZZANCOLLE,  SCAMORZA AFFUMICATA,  TARTUFO BIANCHETTO

SCOTTONA PIEMONTESE  BATTUTA AL  COLTELLO 

PATANEGRA (BELLOTA 100%)

CECINA DE LEÓN,  L IMONE IN  POLVERE,  MANDORLE,  OLIO EVO

22

18

15

14

20

I vegetali

PARMIGIANA A  MODO MIO

ZUPPA PORRO E FUNGHI

CARCIOFO CBT,  PROVOLA E  POLVERE DI  MENTA          

12

9

9

TUBETTO,  BRODETTO DEL GOLFO,  BUFALA E  EVO ALL’ANETO

PLIN AL  CONIGLIO,  JUICE,  SPUMA DI  PATATA E  L IQUIRIZIA  

SPAGHETTONE,  CLOROFILLA DI  FRIARIELLO E  COZZE

CARNAROLI ,  POMODORO,  SHISO E  TERRA SALATA DI  CIOCCOLATO                              

Le paste per accontentarvi al meglio, per i tavoli sopra le 4 unità, non è possibile ordinare più
di 3 primi differenti, vi ringraziamo per la comprensione.

18

22

18

20



C G

8

8

8

VASAMISU               

I dolci

MODERN CAKE AI  DUE CIOCCOLATI

MODERN CAKE,  CIOCCOLATO BIANCO E CARAMELLO

25

10

Inserto invernale
TARTUFO BIANCHETTO DEGLI  AURUNCI

SPAGHETTO AL  TARTUFO

20

16

18

I pesci
POLPO “CAPRESE GRILL”  

CALAMARO CBT,  “SASICC E  FRIARIELL”,  SALSA BBQ                                                  

ROMBO IN ROLL,  SPUMA DI  PATATE E  FONDO DI  CONIGLIO

RICCIOLA,  SEDANO RAPA E  CAVOLI  IN  GIARDINIERA 22

18

20

20

PETTO D’ANATRA,  PEPERONE ARROSTO E PATATA ALLA L IQUIRIZIA  

GUANCIA DI  MAIALE,  FONDO ALLA NDUJA E  PORRO FRITTO

SCAMONE DI  AGNELLO,  IL  SUO FONDO E CICORIETTA 

LOMBO DI  SCOTTONA,  FONDO,  FRIARIELLO “FRIED“

WAGJU MIYAZAKI  CITRUS (150GR) ,  FONDO E PUNTARELLE      

Le carni

30

40
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Chef

LA GNEGNERA 90  IP  (5  PORTATE)
Percorso  degustaz ione  d i  mare,  vegeta l i  e  d i  te r ra,  da l le  pr ime
v is ion i  g iovan i l i  f ino  a l le  evo luz ion i  d i  ogg i .

ZANFRISCO (7  PORTATE)
Percorso  degustaz ione  mix  mater ie  pr ime d i  mare,  vegeta l i  e  d i
ter ra,  i sp i rato  da i  r i cord i  e  da i  sapor i  d ’ in fanz ia .

70

85

Le portate te le raccontiamo noi.

Per conoscere gli allergeni presenti nei piatti del menu degustazione, 
chiedi pure al nostro staff.

menu degustazione

Car i  e  care ,  i  nost r i  p iat t i  o  la  maggior  par te  d i  loro  vengono preparat i
in  CBT (  cot tura  a  bassa  temperatura )  ma ugualmente  f in i scono  la  loro
cot tura  in  maniera  espressa,  qu ind i  abb iate  paz ienza  su i  tempi  d i
serv iz io .  I  nost r i  fond i  e  le  nost re  sa lse ,  r igorosamente  preparate  t ra
tecn ica  ed  innovaz ione,  fanno  da  s fondo a  quas i  tu t te  le  por tate .  Rag ion
per  cu i  ch iedete  sp iegaz ion i  a l  nost ro  personale  d i  sa la  che  sarà  l i e to  d i
de luc idarv i  su  ogn i  det tagl io .  L ie to  d i  averv i  come osp i t i ,  v i  auguro  una
piacevo le  serata,  a l l ’ insegna de l  buon  c ibo  e  de l  buon  bere .  
Buon  appet i to .  
Enzo



ARACHIDI  E  PRODOTTI  A  BASE DI  ARACHIDI

FRUTTA A  GUSCIO

LATTE E  PRODOTTI  A  BASE DI  LATTE

MOLLUSCHI

PESCE

SESAMO E PRODOTTI  A  BASE DI  SESAMO

SOIA E  PRODOTTI  A  BASE DI  SOIA

CROSTACEI

CEREALI  CONTENENTI  GLUTINE

LUPINI  E  PRODOTTI  A  BASE DI  LUPINI

SENAPE E  PRODOTTI  A  BASE DI  SENAPE

SEDANO

ANIDRIDE SOLFOROSA E  SOLFITI  >  10MG/KG

UOVA E  PRODOTTI  A  BASE DI  UOVA

PER QUALISASI INFORMAZIONE SU SOSTANZE E ALLERGENI E’ POSSIBILE CONSULTARE L’APPOSITA
DOCUMENTAZIONE CHE VERRA’ FORNITA A RICHIESTA DAL PERSONALE DI SERVIZIO.
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“Sono nato e cresciuto nel food, la mia passione per le
materie prime inizia da bambino e mi contraddistingue
ancora oggi. Ho sempre guardato al di là del mercato,
opero nel mio piccolo spazio restando sulle mie idee,

cercando di convincere con la mia visione.”
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