MENU DEGUSTAZIONE
TASTING MENU

(menuvtradigionale fisso - 7raditional set men)

“Lov Tradigione”: Carne cruda battutow ol
coltello; Peperone alla fiammav ripieno-allo
piemontese; Flav di covdii con fonduto dis
Rascheraw - “Thetradition’: Knife cut row meak,
Flamed pepper stuffed in Piedmontese style, Cardoon flavv
withv Raschera cheese fondue

Tajorinv al ragov div salsiccio
Homemade Toyarin Witk sausage ragu

Guanciav div vitella brasatoy, covolfiori colovati,
topinambur al forno- -  Braised veal cheek,
colorful califlower, baked Jerusalem awtichoke

Oppwre / or at your choice

Formaggi cov miele e composte
Cheese with honey and compote

Sorbetto-alla frutto frescav
Frestv frudit sovbet

Budino- allaw vecchiov manierov
Old fashconed pudding

45,00

MENU QUATTRO PORTATE - FOUR CORSES

MENU
Due antipasti, uwnw primo-o- un secondo; wn dessert
dal nostro- menwv alow cowtv - Two-starters; one

prime orv main course; one dessert from the menw 40,00

MENW LIGHT
U antipasto; wnw primo-o-uv secondo; wv dessert
dal nostro- mesur allav cortov One stawter, one
primi or main course, one dessert from the meruv
35,00

MENU ALLA CARTA
ANTIPASTI - STARTERS

Carne crudo battuto al coltello; spumaw dir
caprino; croccante dio nocciole
Knife cut raw meat, goat cheese mousse; hagelnud wafer
14,00

Il nostiro-vitello- tonnato-
Ouwr Vitello- Tonnailo- (traditiona roast veal served cold

with tuna mayonnadise) 14,00

Peperone alla fiaommaov ripieno-alla piemontese
Flame pepper stuffed in Predmontese style 14,00

Uovo-poché; cardiv inv umido; fondutow dis
Rascheraw -  Poached egg, stewed cardoons;
Raschera cheese fondue 14,00

PRIMI

T@t 4 aLV' N d/{/ l 14 14
Homemade Toyarin with seusage raguwe 16,00

Rawioli del plinv aitre awrostt al burro-e salvia
Homemade “Plin” (pinched in dialect) Ravioli stuffed
With meak, served with buiter and sage 17,00

Gnocchiv div patate al Castelmagno; grué di cacaos;
miele
Homemade Potaitves Gnocchs; Castelmagno-cheese; cocoar
nebs; honey 16,00

Polentw gratinatu, fontina e pancetto -
Gradinated polentey foniina cheese and bacone 15,00

SECONDI - MAIN COURSES

Cuore di baccalov cotto- v bassaw temperatura,

cremavw A ceciy, covallo-al nevo-
Cod fish cooked at low temperature; chickpea creamy
black corall 20,00

Guanciav div vitella brasatoy, covolfiori colovati,
topinambuwr al forno-
Brased veal cheek; colorul cawliflower, baked
Jerusalem avtichoke 20,00

Coniglio- stufato- alUArneis con contorno-
Rabbit stewed in Arnecs wine with vegetables 20,00

Fformaggi con miele e composte

Cheese with homemade honey and compote 14,00

DESSERT

Bunet della tradigione
Traditional “Bunet” (chocolate and amareltc cookies

pudding’ 8,00

Tiramisiv -
8,00

Strewsel alle noci; gelato-al fico-
Wealnut streusel; fig cce cream 8,00

Toraumiswe

Pera Madernassa cotta al vino, zabaione al
mowsaday, biscotto- di viso-
Madernassa pear cooked in wine; marsalo zabaglione;
rice boscuct 8,00

Sovbetto- alla frutta frescar
Fresh fruct sorbet 7,00



