GLI ANTIPASTI

SEPPIA E SOFFICE DI PATATA

18
CAPPESANTE, MELA VERDE, SEDANO

18

CARDO GOBBO DI NIZZA, SALSA ALL’ACCIUGA, NOCCIOLA
15

IL CRUDO DEI NOSTRI MARI, PESCE E CROSTACEI
35

LA CRUDA DI VITELLA PIEMONTESE

15
TORCIONE DI FOIE GRAS, PAN BRIOCHE, MARMELLATA DI FRAGOLE

18
FOIE GRAS SCALOPPATO, PAN BRIOCHE, MARMELLATA DI FICHI NERI

25

| PRIMI PIATTI

FUSILLORO VERRIGNI, CIME DI RAPA, VONGOLE VERACI

18
LINGUINE DI GRAGNANO, BOTTARGA, LIMONE, CAVIALE

25
RISO BALDO RISERVA, GAMBERI, ARANCIA, FOGLIA DI LIMONE

18
RAVIOLI DEL PLIN Al TRE ARROSTI, BURRO ARTIGIANALE

[/

CAPPELLACCI DI CARDI
ARIA DI LATTE

[/



| SECONDI PIATTI

PLUMA DI MAIALE IBERICO RIFINITA ALLA BRACE, SALSA SOIA E MIELE

FILETTO DI CERVO, §IDUZIONE AL CASSIS
/7
ROMBO, CARCIOFO, PINOLI TOSTATI
2/
VITELLA PIEMONTESE COTTA ROSA SFUMATA AL WHISKY ARDBEG 10'Y
0

SCALOPPA DI PESCATO, RADICCHIO TARDIVO, SALSA GEWURZRAMINER
/7

LA TAVOLA DI FORMAGGI D’ALPEGGIO

DEGUSTAZIONE PICCOLA  EURO 16
DEGUSTAZIONE COMPLETA  EURO 20

MENU CONVIVIALE
(PREPARATO ESCLUSIVAMENTE PER L'INTERO TAVOLO)

APPETIZER

CARDO GOBBO DI NIZZA, SALSA ALL’ACCIUGA, NOCCIOLA

RAVIOLI DEL PLIN Al TRE ARROSTI, BURRO ARTIGIANALE

VITELLA PIEMONTESE COTTA ROSA SFUMATA AL WHISKY ARDBEG 10'Y

ANANAS, CIOCCOLATO BIANCO, FRUTTO DELLA PASSIONE

£ 48 BEVANDE ESCLUSE

L PANE, | GRISSINI, LA PASTA
SONO PREPARA

ALL’UOVO, LE PASTE RIPIENE E | DESSERT
DALLA NOSTRA CUCINA

COPERTO « 3

IN ALCUNI CASI LA CUCINA UTILIZZA APPARECCHIATURE PER L'ABBATTIMENTO DELLA
TEMPERATURA AL FINE DI GARANTIRE LA CONSERVAZIONE OTTIMALE DEI PRODOTTI
VI INVITIAMO A COMUNICARCI LE VOSTRE EVENTUALI ALLERGIE E INTOLLERANZE



