
 

 

•Connubio• 
Dove i contrasti si incontrano 

 

 

 

 

 

 

Gentili ospiti, 

grazie per averci scelto. 

Siamo lieti di condurvi nell’esplorazione di accostamenti audaci ed armonie 

inconsuete. 

Lasciatevi guidare alla scoperta del nuovo.  

 

 

Chef Paolo Cecchi - Connubio staff 

 

 
 

Il benvenuto della nostra giovane cucina gourmet 3,00 

Il pane ed i grissini sono da noi prodotti secondo una formula in 

continua evoluzione per renderli sempre più fragranti e 

stuzzichevoli. 

I gelati ed i sorbetti seguono l’antica ricetta del nonno Cecchi 

realizzata con cura dalle mani di Paolo. 

La pasticceria fresca e secca rappresenta un ritorno alle origini: 

da noi sfornata e creata quotidianamente affinché parli dei suoi 

ingredienti freschi e di qualità. 

 

Come da regolamento UE nr.1169/2011 informiamo che i nostri prodotti possono contenere allergeni; è possibile chiedere al nostro personale in 
servizio di poter visionare il registro degli allergeni e/o chiedere informazioni circa la presenza di sostanze o di prodotti  che provocano allergie o 
intolleranze.  

Prodotti abbattuti in loco – Questo locale è dotato di un abbattitore professionale per garantire alimenti più sicuri, freschi e mantenere la massima 
qualità organolettica. Alcuni prodotti freschi di origine animale, così come i prodotti della pesca somministrati crudi, vengono sottoposti ad 
abbattimento rapido di temperatura per garantire la qualità e la sicurezza, come descritto nel Piano HACCP ai sensi del Reg. CE 852/04 e Reg.  CE 
853/04. 



 

Antipasti 
                          18 

Salmerino alpino, carote, aceto balsamico e bufala 

unione: morbido, dolce e balsamico 

 

 

 

Carciofi, crudo di gambero rosa e pecorino di grotta 

contrasto: mare, fresco e acidulo 

     

 

Battuta di vitello, insalatina di cavoletti alla senape 

contrasto: carnoso e fresco, morbido e croccante 

     

 

Lumache & menta, piselli, chutney di mango e 

parmigiano 

unione: Terroso e acidulo, fresco e avvolgente 

 

 

 

Asparagi, fave e anacardi al limone 

unione: erbaceo e agrumato 

 

 

 



              

Primi 
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Tajarin, ragù di funghi, ombrina e zenzero 

unione: sapido , avvolgente e pungente 

 

 

 

 Fusilloni, trota, limone candito e 

pesto di basilico & biete & mandorle 

unione: affumicato, agrumato e avvolgente 

 

 

Ravioli di cinghiale chiusi al ferro, lampone, caprino e 

olive 

contrasto: saporito e acidulo 

 

 

Pappardelle, coniglio, riduzione di melanzane e 

menta & sambuca 

unione: avvolgente, profumato, leggermente piccante 

 

 

Gnocchi gratinati, pomodorI, basilico e bufala 

unione: umami, dolce, fresco e di latte 

 

 

 



 

Secondi 
28 

 

 

 

Secreto Iberico, peperoni  

unione: saporito, carnoso e profumato 

   

 

 

Cosciotto di faraona, melanzana, albicocca e  

agretti 

contrasto: dolce, acidulo, ripieno 

 

 

 

Polpo arrosto, polentina e insalata mediterranea 

unione: morbido, profumato e fresco 

 

 

 

Scorfano, ceci e capperi 

unione: di mare, saporito, fresco 

 

 

 

 


