
r i s t o r a n t e

TEMPLARI

Menù 



SELECTIO DI OSTRICHE FRANCESI
Special Moana (Etang de Thau, Francia)

SELECTIO DI OSTRICHE PORTOGHESI
Princesa de Setùbal (Estuario del Sado, Portogallo)

MEDITERRANEUM
Tartare di tonno rosso Balfegò, limone della Costiera Amalfitana I.G.P. in cinque varianti, 

polvere di capperi di Pantelleria, olio al prezzemolo

BACCALÀ EXOTICUS
Mousse fritta di baccalà, stracotto di cipolla nostrana, spuma di avocado e lime

POESIS MARIS
Ravioli di scorfano, ristretto di zuppa di pesce e briciole di pane croccanti 

ROMBO AL SAPORE PIACENTINO
Trancio di rombo chiodato alla mugnaia e asparagi piacentini

PRE-DESSERT

THEAE INSPIRATIO
Tartelletta al tè verde, namelaka allo yuzu, grue di cacao e latticello di cocco alla menta

MENÙ DEGUSTAZIONE
SERVITI IN CONDIVISIONE PER TUTTO IL TAVOLO

ENTRÈ DI BENVENUTO

RACCONTO DI FRANCIA
Scaloppa di foie gras d'anatra Rougié, french toast, fragole candite e saba

ANATRA VELATA
Cappellacci di rapa rossa ripieni al petto d'anatra, Blu di Bagnoli, 

mix di 7 pepi e caviale all'Aceto Balsamico di Modena I.G.P.

STORIA DI BRITANNIA
Lombo di agnello del Galles, millefoglie di patate alla senape, 

jus di vitello al pepe lungo e olio EVO al carbone

PRE-DESSERT

TRIUMPHUM AL CIOCCOLATO
Cioccolato…Cioccolato…Cioccolato, caffè e scotch whisky

Selectio dello chef
4 PORTATE DELLO CHEF A BASE DI PESCE

€90

€65

€70

Terrae
D E G U S T A Z I O N E  D I  T E R R A

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



Special Moana (Etang de Thau, Francia)

Selectio di ostriche francesi

Princesa de Setùbal (Estuario del Sado, Portogallo)

Selectio di ostriche portoghesi

Cruditas di mare

B L

1 ostrica Special Moana 
1 ostrica Princesa de Setùbal 

2 gamberi rossi Mazara del Vallo
2 scampi Porcupine

3 gamberi viola di Mazara del Vallo

Crudité mixtus

Tartare di tonno rosso Balfegò, limone della Costiera Amalfitana I.G.P. in cinque varianti,
polvere di capperi di Pantelleria, olio al prezzemolo

Mediterraneum

N

D G

€7 cad.

N

€5 cad.

€48

€24

Culatello Podere Cadassa 18 mesi D.O.P., servito con riccioli di burro,
giardiniera e pan brioches  

Pancettone di Bobbio D.O.P., chimichurri leggero,
cipolle rosse brasate e panino al miele

De crypta

€20

€16

A C G L

PER INIZIARE

A C G L



Mousse fritta di baccalà, stracotto di cipolla nostrana, spuma di avocado e lime

Baccalà exoticus

Astice cotta sottovuoto a bassa temperatura, servita con pappa al pomodoro San Marzano,
ricotta affumicata, melanzana e la sua bisque aromatica

Quies maris

Exordium

C E

Filetto di bue nero a tartare, maionese alla paprika affumicata,
servito su midollo di bue cotto alla brace

Epopea primaverile del bue nero

Scaloppa di foie gras d'anatra Rougié, french toast, fragole candite e saba

Racconto di Francia

€16

€21

€18

€20

G ED

A B G I

A C E G L

PER INIZIARE



Spaghetto Mancini Grani Turanici, ricci di mare, burrata, peperone e olio al prezzemolo

Frumentum et mare

Ravioli di scorfano, ristretto di zuppa di pesce e briciole di pane croccanti

Poesis maris

Risotto Riserva Gazzani al mallo di noce, seppia, yuzu e maggiorana

Nux et sepia

Gnocchi di patate, gambero rosso, ricotta affumicata al ginepro e
polvere di guanciale di Mora Romagnola

Concordia di terra e mare

€22

€20

€20

€24

Il nostro Tortello piacentino con ricotta caseificio Colla Paolo, erbette,
Parmigiano Reggiano 48 mesi e burro alla salvia

I tortelli dei Templari

Cappellacci di rapa rossa ripieni al petto d'anatra, Blu di Bagnoli,
mix di 7 pepi e caviale all'Aceto Balsamico di Modena I.G.P.

Anatra velata

€14

€20

A D G I N

A B C D G I

I LGD

A B C G I L

C GA

A C G I L

PRIMI PIATTI



Tentacolo di polpo in doppia cottura, purè di patate aromatizzata alla pelagica,
chips di polenta e pesto di rucola

Epica del polpo primaverile

Costata di spigola cotta a bassa temperatura, patate novelle, intingolo mediterraneo,
umami di peperoni e sale nero delle Hawaii

Traversata dal Mediterraneo all’Oceano

Porchetta di rana pescatrice, il suo fondo, guanciale di mora romagnola,
crema di piselli, aglio orsino e maionese di pesce

Tra terra e mare

Trancio di rombo chiodato alla mugnaia e asparagi piacentini

Rombo al sapore piacentino

€22

€24

€22

€24

Lombo di agnello del Galles, millefoglie di patate alla senape,
jus di vitello al pepe lungo e olio EVO al carbone

Storia di Britannia

Bavetta di bisonte “alla pizzaiola”.

Bison italicus

€24

€20

N E G H J

D L

E ID

D GA

J LIG

I LD

COPERTO €4 
ACQUA 0,75 L €3 

SECONDI PIATTI



LEGENDA ALLERGENI

A CEREALI e contenenti GLUTINE
B CROSTACEI e derivati
C UOVA e derivati
D PESCE e derivati
E ARACHIDI e derivati
F SOIA derivati
G LATTE, LATTOSIO e derivati
H FRUTTA CON GUSCIO e derivati
I SEDANO e derivati
J SENAPE e derivati
K SEMI DI SESAMO e derivati
L ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI in concentrazioni superiori a 10 mg/Kg o 10 
mg/litro in termini di anidride solforosa totale
M LUPINI e prodotti a base di lupini
N MOLLUSCHI e prodotti a base  di molluschi
      Gluten Free

ai sensi del Reg. CE 1169/11

In conformità con le prescrizioni previste dalla legge, il pesce destinato ad 
essere consumato crudo è stato sottoposto a trattamento di bonifica preventi-
va. Potrebbe inoltre essere stato mantenuto a temperature negative e aver 
subito trattamento di congelamento.

Gli alimenti potrebbero aver subito trattamento di congelamento.


