
Agr i tur i smo Aceta ia  Seren i  was  founded  in  201 1  wi th  the  a im to  o f f e r  i t s
gues t s  the  be s t  o f  Emi l ian  cu i s ine ,  combin ing  d i she s  wi th  i t s  t e r r i tor ia l
exce l l ence s .  A l l  pas tas  and  de s s e r t s  are  homemade ;  the  vege tab l e s  and

haromat i c  herbs  come  f rom our  garden  jus t  a  f ew metre s  away f rom the
tab l e  you  are  s i t t ing  a t .  Our  main  bus ine s s  i s  the  product ion  o f

Tradi t iona l  Ba l samic  Vinegar  o f  Modena ,  which  we  o f f e r  in  many
di f f e r ent  ag ing  and  f ragrance s .  The  Extra  Virg in  Ol ive  Oi l  that  you  wi l l
f ind  at  your  tab l e  and  in  the  dre s s ing  o f  the  d i she s  comes  f rom our  own

product ion  and exc lus ive ly  f rom the  o l ive s  o f  our  farm.  

La  No s t r a  S t o r i a
Agr i tur i smo Aceta ia  Seren i  nasce  ne l  201 1  con  l ’ ob i e t t ivo  d i  o f f r i r e  a i  suo i

o sp i t i  i l  meg l io  de l la  cuc ina  Emi l iana ,  abb inando  ne i  p ia t t i  propos t i  l e
e cce l l enze  de l  nos t ro  t e rr i tor io .  Tut te  l e  pas t e  e  i  do l c i  sono  fa t t i  in  casa ;  l e

verdure  e  l e  e rbe  aromat i che  provengono  da i  nos t r i  or t i  d i s tant i  qua lche
metro  da l  tavo lo  in  cu i  s i e t e  s edut i .  I l  nos t ro  f i ore  a l l ’ o cch i e l l o  è  la

produz ione  d i  Ace to  Ba l samico  Tradiz iona le  d i  Modena ,  che  proponiamo in
tant i  d iver s i  invecch iament i  e  f ragranze .  L ’Ol io  Extraverg ine  d i  Ol iva  che

trovere t e  in  tavo la  e  ne l  condimento  de i  p ia t t i  è  d i  nos t ra  produz ione  e
prov iene  e s c lus ivamente  da  o l ive  de l  nos t ro  podere .



C O P E R T O : € 4
A C Q U A : € 3
C A F F È : € 2



Per  I n i z i a r e
E C C E L L E N Z E  D E L  T E R R I T O R I O

€ 1 9

Hand-cut  be s t  l oca l  product s  s e l e c t ed  by  Seren i  Fami ly

I  mig l ior i  prodot t i  de l  t e r r i tor io  s e l e z ionat i  da l la  Famig l ia  Seren i  e  tag l ia t i  a l  co l t e l l o

U N A  N U V O L A

€ 3  A L  P E Z Z O / P E R  P I E C E

Tradi t iona l  f r i ed  bread  s erved  wi th  24-month  aged  Culacc ia  f rom Parma 

Gnocco  f r i t to  s e rv i to  con  Culacc ia  d i  Parma 24  mes i

T I E P I D O  D I  F U N G H I

€ 1 8

Tiep ido  d i  funghi  mi s t i  con  erbe  de l l e  nos t re  co l l ine  e  Ace to  Ba l samico
Tradiz iona le  d i  Modena  D.O.P .

Warm mixed  mushrooms  wi th  herbs  f rom our  h i l l s  and  Tradi t iona l  Ba l samic
Vinegar  o f  Modena  D.O.P .

U O V O

€ 1 8

Uovo d i  montagna  co t to  a  bas sa  t emperatura  s erv i to  su  c rema d i  patate  a l  tar tu fo  nero
e  c rumble  d i  Parmig iano  Regg iano

Egg  cooked  on  low heat  s e rved  on  b lack  t ru f f l e  po tato  c ream with  Parmig iano
Regg iano  crumble

B A T T U T A

€ 2 0

Battuta  d i  manzo  romagno lo  con  ju l i enne  d i  carc io f i  e  maionese  a l  Do lceba l samico® 

Hand-cut  bee f  tar tare  wi th  ju l i enned  ar t i chokes  and  Dolceba l samico® mayonnai se



L e  Pa s t e
T O R T E L L O N I  S E R E N I

€ 1 9

Torte l l on i  f i l l ed  wi th  r i co t ta  chee se ,  s e rved  wi th  24-month  aged  Pance t ta  P iacent ina ,  c runchy
leek  and  “Ri serva  d i  Famig l ia ”  food  s eason ing

Torte l l on i  r ip i en i  d i  r i co t ta ,  s e rv i t i  con  Pance t ta  P iacent ina  24  mes i ,  porro  c roccante  e
“Ri serva  d i  Famig l ia ”

I  N O S T R I  T O R T E L L I N I

€ 2 0

Torte l l in i  s e rved  in  a  24  month-aged  Parmig iano  Regg iano  cream or  in  capon  broth

Torte l l in i  s e rv i t i  in  c rema d i  Parmig iano  Regg iano  24  mes i  o  in  brodo  d i  cappone

R I S O T T O

€ 2 0

Uova,  a sparag i  e  Ace to  Ba l samico  Tradiz iona le  d i  Modena  D.O.P .  -  Min imo 2  per sone

Eggs ,  a sparagus  and  Tradi t iona l  Ba l samic  Vinegar  o f  Modena  D.O.P .  -  Min imum 2  peop l e

G N O C C H E T T I

€ 1 9

Gnocchet t i  a l l o  za f f e rano  d i  Monte f ior ino ,  sa l s i c c ia  d i  Mora  Romagno la  e  e rbe  d i  campo

Monte f ior ino  sa f f ron  gnocchet t i  wi th  Mora  Romagno la  sausage  and  wi ld  herbs



I  Se c o n d i
C O S T A T A  I N  O S S O

€ 6 - 8 / 1 0 0 G

Bone- in  Rib  Eye  -  we  care fu l ly  s e l e c t  the  or ig in  o f  the  meat ,  choos ing  the
bes t  opt ions  based  on  avai lab i l i ty  and  opt imal  ag ing

Se l ez ion iamo con  cura  l ’ o r i g ine  de l la  carne  s ceg l i endo  l e  mig l ior i  opz ion i  in  base
a l la  d i sponib i l i tà  e  a l  g rado  o t t imale  d i  f ro l la tura

T A G L I A T A

€ 2 2

Sl i c ed  bee f  f i l l e t  wi th  our  farm ’ s  EVO Oi l

Tag l ia ta  d i  f i l e t to  d i  manzo  s e rv i ta  con  Ol io  EVO az i enda le

P A N C I A

€ 1 9

Panc ia  d i  maia l e  co t ta  a  bas sa  t emperatura  con  la  sua  co tenna croccante ,  verdure  d i
s tag ione  e  s edano  rapa

Pork  be l ly  cooked  on  low heat  wi th  i t s  c r i spy  crack l ing ,  s easona l  vege tab l e s
and  ce l e r iac

P L A T E A U

€ 2 0

Se l ez ione  d i  verdure  d i  s tag ione  da l  nos t ro  or to  co t t e  a l  f orno ,  a  vapore  e  gr ig l ia t e

Se l ec t ion  o f  s easona l  vege tab l e s  f rom our  garden  cooked  in  the  oven ,  s t eamed and gr i l l ed

T O S O N E

€ 1 8

Tosone  e  Pance t ta  P iacent ina  24  mes i  a l la  p ias t ra  con  Aceto  Ba l samico  Tradiz iona le
d i  Modena  D.O.P .

Gr i l l ed  Tosone  chee se  and  24-month  aged  Pance t ta  P iacent ina  wi th  Tradi t iona l  Ba l samic
Vinegar  o f  Modena  D.O.P .



I  C o n t o r n i
P A T A T E  A L  F O R N O

€ 8

Oven baked  Monte se  potatoe s

Patate  d i  Monte se  co t t e  a l  f orno

B R O C C O L I

€ 8

Brocco l i  sa l ta t i  l eggermente  p i ccant i

L ight ly  sp i cy  sautéed  brocco l i

P U N T A R E L L E

€ 1 2

Puntare l l e ,  acc iughe ,  Ace to  Ba l samico  d i  Modena  I .G .P .  invecch iato  e  Parmig iano
Regg iano  24  mes i

Puntare l l e  sa lad  wi th  anchov ie s ,  aged  Ba l samic  Vinegar  o f  Modena  I .G .P .  and  24-
month  aged  Parmig iano  Regg iano



Dolc e z z e
Lo facc iamo no i  ogni  g iorno  -  s enza  la t tos io

A G R I G E L A T O

Dai ly  f re sh  homemade  i ce  cream -  lac tose  f r ee

€8

Mousse  d i  c iocco lato ,  nocc io l e  e  ca f f è

M O U S S E

Choco late ,  haze lnut  and co f f ee  mousse

€9

Mela  cot ta  a l la  brace  con  Agr ige lato  a l la  vanig l ia

M E L A

Roasted  app le  wi th  vani l la  homemade  i ce  cream

€10

Crème caramel  a i  f rut t i  d i  bosco  de l  nos tro  Appennino  e  la t t e  d i  capra

C R È M E  C A R A M E L

Goat ’ s  mi lk  crème caramel  wi th  wi ld  berr i e s  f rom our  Apennines

€10

Vino pass i to  accompagnato  da  p i cco la  pas t i ccer ia

P A S T I C C E R I A  E  P A S S I T O

Pastr i e s  and des ser t  wine

€10

Cof fee  spec ia l ty  de l la  s e t t imana

C O F F E E  S P E C I A L T Y

Cof fee  spec ia l ty  o f  the  week

€4


