


ANTIPASTI

Tartare di vitellone piemontese, cipolla caramellata, tuorlo d’uovo marinato,            
salsa verde, tulle di pane di Coimo (1, 3, 7, 8)

Tentacolo di polipo marinato su crema di sedano rapa, datterini confit e 
trasparenze di patata viola (1, 4, 9, 12, 14)

Mazzancolla bardata alla pancetta tesa ossolana, galletta di patate                     
e ristretto al Porto rosso (1, 2, 7, 12)

“Lasagnetta” fredda di magatello in marinata al pepe, caprino di Alta Langa   
e lamelle di tartufo estivo (7, 9, 10, 12)

Insalatina di carciofi, barba dei frati, scaglie di formaggio stagionato di 
alpeggio (7)

€ 20,00

PRIMI PIATTI

Tagliatelle, battuto di pomodori essicati, salsiccia di Bra e polvere di 
rosmarino (1, 3, 7, 8, 9)

Risotto al baccalà mantecato e burro alle erbe (4, 7, 12)

Fusilli al ferretto all’aglio nero, fagioli cannellini in due consistenze e 
peperoncino in fili (1, 3, 7, 12, 13)

Panciotti ai gamberi e capesante, vellutata di piselli novelli e burro alla 
maggiorana (1, 2, 3, 4, 7, 12, 14)

Spaghettone di Kamut alla “Gricia” piemontese con Testun Ciuc al Barolo 
e pancetta ossolana (1, 3, 7, 8, 12)

€ 20,00



Si informano i nostri gentili Ospiti che per qualsiasi informazione riguardante gli Allergeni presenti 

nei nostri piatti (numeri indicati tra parentesi) è possibile consultare l’apposita documentazione, che 

verrà fornita su richiesta dal nostro staff. 

Si comunica inoltre che per garantire una qualità costante alcuni dei nostri prodotti possono aver 

subito un processo di abbattimento di temperatura o essere surgelati all’origine.

Tutti i secondi piatti sono serviti con patate del giorno e verdure di stagione.

SECONDI PIATTI

Filetto di manzo cotto in padella, farcito al paté di fegato, sale in fiocchi 
affumicato (1, 7, 9, 12)

Stinchetto di agnello cotto a bassa temperatura, cipollotti brasati e salsa       
al vino ossolano (1, 7, 12)

Tagliata di tonno Saku in panatura croccante, ristretto di soia e concassé       
di pomodoro (1, 3, 4, 6, 7)

Bianco di lucioperca in oliocottura, verdurine croccanti e friggitelli                    
in salsa (4)

Pluma di maialino iberico su crema di patate e paglia di porri (1, 7, 9, 12)

Cipolla rossa ripiena, crema al topinambur e verdurine su “terra” di riso      
Venere (5, 8, 9, 11, 12)

€ 25,00

BUFFET DI DOLCI € 12,50


