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NTPAST
&paragi ritti™ £13,00

fried asparagus * 35

bgliere di Salumi Piemontesi £14.00

_Selezione pregiata di salumi artigianali piemontesi, dal gusto intenso e autentico, accompagnata da

Focacce rustiche e miele Iocale, per un’esperienza gustativa che celelora la tradizione e Ia qualité (Jel

territorio.

Piedmontese COM Cuts Platter

A rine se‘ection oFartisana[ Pie&montese COH cuts, with an intense and authentic Havour, accompam’ec{ lyy rustic Focaccw'as and |oca[ Lwoney, For a taste expeﬂence that celelﬂates t%e tradition an& qual?ty oyt}we territory. 61012

bgliere di Formaggi del Piemonte £18,00

Pregiata selezione ch Formaggi piemontesi, dai sapori delicati a que”i intensi, accompagnata da conretture artigianali e miele |ocale, per un percorso

gustativo ricco (Ji tradizione e genuinité.

Fine se[ection oF Piedmontese ckeeses, me de[icate to intense F|avours, accompanie& by artisana“ams an& |oca] honey, For a tastejoumey rich in tradition an& autkentfcity. 7,]2 8

Battuta di Carne Cruda £€14,00

_Delicata battuta di carne cruda selezionata, accompagnata da una crudite di asparagi Freschi e datterini secchi sott’olio, per un contrasto di Freschezza e sapori

intensi, in un equililorio penfetto tra trac{izione e innovazione.

Raw Meat Tartare

De[icate tartare oFselected raw meat, accompanied l)y a crudité oF Fresh asparagus and Aried datterini tomatoes in oi|, For a contrast o”resl'mess and intense ﬂavors, ina pen[\ect ba|ance loetween tra&ition an& innovation. 59]012

Carne Salada con Rucola, Concassé di Pomodoro, Scaglie (Ji Grana e Asparagi_ £15.00

Carne salada delicatamente stagionata, servita con ruco|a Fresca, concassé di pomodoro, croccanti scag]ie di grana e

teneri asparagi, per un connubio di sapori freschi e decisi che esalta la tradizione trentina con un tocco di raffinatezza.

Carne Salada with Rocket, Tomato Concassé, Grana Flakes and Asparagus
De|icate|y seasoned carne salada, served with Fres[ﬁ rocl<et, tomato concassé, crunchy Grana F|al<es an({ ten(Jer asparagus, For a combination 01[‘ Fresh an({ decisive Flavours

that enhances the Trentino tradition with a touc|’1 oF reFinement. 7,]2




ANTIPASTI

Vitello Tonnato della Tradizione £13,00

Fette sotti|i di vite”o tenero, avvo|te da una cremosa sa|sa tonnata preparata secondo |a ricetta tradizionale piemontese, un connuloio cli sapori c]e|icati e

avvo|genti che racconta la storia della nostra cucina.

Vite”o Tonnato <Je“a Tra&izione

Thin slices o{:tender veaI, Wrapped in a creamy tuna sauce prepared accor&ing to the traditiona| Piedmontese recipe, a combination o“ehcate and enve|opiné F|avors that te“s tke story oFour cuisine. 3,4,]0,12

Han di asparagi con Fonduta di rol?iola £€10,00

Delioato ﬂan cli asparagi Fresohi, accompagnato da una ve”utata Fonduta (Ji rol?iola, che unisce cremosita e ]eggerezza inun abloraccio cli sapori raFFinati e primaverili.

Delicate flan of fresh asparagus, accompanie& by a ve|vety robiola fondue, which combines creaminess and |ightness in an embrace of refined and spring flavours. 3,7

Antipasto Barloaroux €14,00

Un raffinato viaggio tra i sapori del nord ltalia: milanese in carpione, black angus affumicato, salsiccia di Bra, vitello tonnato e acciuga al verde,,

’

un armoniosa selezione ch specialité tradizionali che celelora la ricchezza e |a varieta (Je”a nostra cucina.

Antipasto Barbaroux

A reFine(Jjourney through the flavors of northern |ta|y: Milanese in carpione, black angus smoked, Bra sausage, vitello tonnato and anchovy in green sauce, a harmonious selection of traditional specia]ties that celebrates the richness and variety of our

cuisine.],3,4,8,]0,]2,5

Antipasto Vegetariano (Je”e Cantine £14.00

Un ra{:{:inato assortimento di sapori e consistenze: lfeta {"ritta croccante, insa]ata russa cremosa, tomino in salsa veche, voulvant con crema (Ji gorgonzola, noci e un

delicato \qan, per un viaggio gustativo vegetariano ricco e armonioso.

Antipasto Vegetariano delle Cantine

2 {omavors and textures: crispy Fried Feta, creamy Russian sa[ad, tomino in salsa verde, vou|vant with gorgonzo|a cream, wa|nuts s and a de|icate F|an, For a riclq and harmonious vegetarian taste journey. ]437985




PRI

Gnoccki Val Varaita cacio e pepe in crema di pomo&oro e loasilico 14,00 €

De]icati gnoochi artigianali de”a Val Varaita, avvolti da una ve”utata crema (Ji pomodoro Fresoo e basilico, esaltati da un tocco autentico di cacio e pepe, per un

connuloio penfetto tra tradizione piemontese e Freschezza estiva.
1,3,7.9.*
Gnocchi Va| Varaita cacio e pepe in tomato and Iaasil cream

De|icate artisana| gnocchi From Val Varaita, wrappe& ina ve|vety cream owresh tomato and basi|, enhanced by an authentic tOUCIﬁ o{\ cacio e pepe, For a penfect combination oF Piedmontese tradition an& summer Freshness.

Plin al sugo d arrosto e Castelmagno 16,00€

Delicati agnolotti plin fatti a mano, ripieni di carne selezionata, serviti con un ricco sugo d arrosto che avvolge ogni
Iooccone, impreziositi (JaHa cremosita e iI carattere deciso del Formaggio Caste]magno, simloo|o de”a tradizione

piemontese.
13,5,7,8,91213*
Plin with roast sauce and Caste[magno
Delicate han&made plin agn0|otti, Fi”ed with se|ecte& meat, served with a rich roast sauce that enve|ops every l:ite, enhance& by the creaminess an& strong character 0FCaste|magno cheese, a syml>0| 01{" Piedmontese

tradition.

Risotto Carnaroli agli Asparagi* con Orema (J’Uovo Strapazzata e Chips di Guancia'e Croccante £15,00

Un elegante risotto Carnaroli, mantecato alla penfezione con asparagi freschi di stagione, accompagnato da una soffice
crema d uovo strapazzata e impreziosito da croccanti clﬂps di guanciale, che donano al piatto un piacevole contrasto di

consistenze e sapori.
135,71
Carnaro|i Risotto with Asparagus, ScramHed Egg Cream and Crispy Bacon Chips

An e]egant Carnaroli risotto, per{:ect]y creamed with fresh seasonal asparagus, accompanied |9y a soft scrambled egg cream and embellished with

crunchy bacon chips, which give the &ish a p|easant contrast oFtextures and F]avors.

*prodotto congelato




Fusi”oni (Ji Gargnano al ProFumo Ai Mare 16,00 €

Fusilloni artigianali di Gargnano awolti in un delicato sugo di mare, con gamberi freschi, po|po tenero,

ca|amari e zucchine croccanti, impreziositi da una Fresca nota di scorza di |imone e prezzemolo. Un equililorio

penfetto tra terra e mare, ideale per chi ama i sapori autentici e ralflfinati.
*1,2,3,4,9,12
Fusilloni di Gargnano al Profumo di Mare
Artisana] Fusi”oni (Ji Gargnano wrapped ina de|icate sealcood sauce, wit]q Fresh shrimp, tender octopus, calamari and crunchy courgettes, eml)e”ished with a Fresh

note o“emon zest and pars[ey. A penfect balance l)etween |an& an& sea, idea| Forthose WhO Iove authentic and reFine(J ﬂavours.

lag

iolini Fresckissimi aloloracciati da un de icato condimento di zucchine

insaporite con scorza (Ji |imone, impreziositi da croccanti chips ch cavolo vio|a che aggiungono

colore e una piacevole nota croccante, per un piatto Ieggero e raffinato.

Very Fresh tag|iolini eml)raced by a delicate Aressing oF courgettes Havoure& with Iemon zest, eml)e”ished with cruncky purp|e cal)l)age chips tkat ad& co]our and a pleasant crunchy

note, for a |ight and refined dish. 1,3,7,6™

£€13,00

bghate”e al Sugo di Cinglﬂa|e* 16,00€

Tag|iate”e artigianali awolte da un ricco e saporito sugo di cinghiale, cucinato
|entamente per esaltarne i pro{"umi intensi e la morloidezza cJe”a carne, in un omaggio

a”a tradizione rustica e autentica.
139,127%
Tagliate”e with WIH Boar Sauce

Artisan tag|iate||e wrapped in a rich and tasty wild boar sauce, s]ow|y cooked to enhance the intense aromas and softness of the meat, in a tribute to rustic and

authentic tradition.

*prodotto congelato




SECONDI

Brasato a| Nelaloio|o con Patate al Forno 17,00€

Morbido brasato di carne cotto lentamente nel pregiato Nebbiolo, che sprigiona aromi intensi e avvolgenti, accompagnato da Fragranti patate al forno, per un abbinamento

c|assico e ramnato che celelora la tra&izione piemontese.
9,12
Braised BeeFin Neloloio[o with Bal(ed Potatoes

Soft braised meat s|ow]y cooked in the prized Nelobiolo, which releases intense and enve|oping aromas, accompanied Iay Fragrant baked potatoes, for a classic and refined combination that celebrates the Piedmontese tradition.

Tonno Scottato in Crosta di Semi di Papavero con Salsa all Avocado e Lime 19,00 €

Filetto (Ji tonno Fresco, de|icatamente scottato e avvolto (Ja una croccante crosta di semi di papavero, accompagnato (Ja una ve”utata sa|sa di avocado e

lime che (Jona Freschezza e un piacevo|e equilibrio (Ji sapori esotici.

Seared Tunain Poppy See({ Crust with Avocado an({ Lime Sauce

Fresh tuna Fi”et, de[icately seared and wrappe& ina crunchy poppy see& crust, accompanie& l)y a ve|vety avoca&o and lime sauce that gives Freslmess an& a p|easant ba]ance oF exotic Havors.

41,

bghata di Fassone con Crema di Robiola e Ckips di Patate lo.00¢

Succulenta tagliata di Fassone piemontese, servita con una delicata crema di robiola fresca e accompagnata da croccanti chips di patate, per un

contrasto di consistenze e sapori autentici che esaltano la qualité cJeHa carne.
75
S]iced Fassone with Rol)io|a Cream and Potato Chips

Succulent sliced Piedmontese Fassone, served with a delicate fresh robiola cream and accompanied Iay crunchy potato chips, for a contrast of authentic textures and flavors that enhance the qua]ity of the meat.




Guanciotto™ di Vitello Irlandese con Crema di Piselli e Menta e Cipo”otto Stufato 19,00€
Morloido guanciotto ch vite”o irlandese cotto lentamente per esaltarne la tenerezza, accompagnato cJa una Fresca

crema ch pise”i proFumata a”a menta e (Ja cipo”otti stuFati, per un equi|i|9rio pentetto tra sapori delicati e avvolgenti.
|ris}1 Vea| Cheek Witlﬁ Cream OF Peas and Mint an(J Stewed Spring Onion

SoFt |risl1 veal c]ﬁeel( cooLed s|ow‘y to enhance its tenderness, accompanie& l)y a Fresh cream oF peas ﬂavored with mint and stewed spring onions, For a perFect l)alance between de|icate and enve|oping Havors.
*

Rilo—Eye Frollata 60 Giorni (300g) alla Grigli_a 23006

Taglio pregiato di Rilo-Eye, frollato per 60 giorni per esaltare tenerezza e sapore, cucinato alla griglia per una crosta

penfetta e un cuore succoso, un esperienza carnivora intensa e ramnata.
Rila—l:_ye Age& 60 Days (SOOg) Gri”ed

A premium cut of Rib—Eye, aged for 60 (Jays to enhance tenderness and flavor, gri”ed fora penfect crust and a juicy center, an intense and refined carnivorous experience.

Filetto di Fassona alla Griglia con Asparagi e Cipo”otto 25,00€

Morbido filetto di Fassona piemontese, grigliato alla penfezione e accompagnato da asparagi freschi e cipo”otti
delicatamente stuFati, per un piatto cJa| gusto autentico e ra{:Finato.

Fi|etto ch Fassona a”a \/\/oronmqj

Lo stesso Fi|etto (Ji Fassona, servito con una cremosa salsa Woronoga base di panna, senape e Funglﬂ, che esalta |a

succosita e il carattere (Jeciso (Je”a carne.

Gri”e& Fassona Fi”et With Asparagus an& Spring Onions
SoFt Pie&montese Fassona Fi”et, gri”ed to perFection an& accompanie({ lJy ¥resh asparagus an& delicately stewed spring onions, For a dish with an authentic an& reﬁned taste.
Woronoﬁ‘—sty|e Fassona Fi”et

The same Fassona Fi”et, serve(J with acreamy V\/orono%E sauce ma(Je with cream, mustar(J ancJ mus}wooms, which enhances t]nejuiciness and strong character oFtke meat‘],4,7,2,9,]o,]2

*prodotto congelato
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Un secondo piatto dal carattere deciso e proFoncJamente radicato nella tradizione langarola
| cinghiale, marinato a lungo nel Nebbiolo di Vezza d A”oa, viene cotto lentamente fino a diventare tenerissimo, assorbendo le note calde e vellutate del vino,
arricchito c{a un Fondo aromatico Ai erloe, l)acclwe (Ji ginepro e spezie.
Ad accompagnare, una polenta macinata a pietra, fritta fino a ottenere una crosticina dorata e croccante: un contrasto perFetto con la morbidezza della carne

[intensita del sugo.
W||d Boar in NeHJio|o “Vezza JA”}a

with stone—ground fried po]enta
A second course with a strong character and deeply rooted in the Langhe tradition.

The wild laoar, marinated For a long time in NeHJio[o &i Vezza J,AHDa, is cool(ed s|0w|y unti| it l)ecomes very tender, absorbing the warm an& verety notes orthe wine, enricked l)y an aromatic l)ase 01C herbs, juniper berries an& spices.

To accompany, a stone—ground polenta, Fried unti| it olotains a goHen and crunc]ny crust: a perFect contrast with tke soFtness oFt]ne meat and the intensity oFthe sauce.

‘|6 OO € 1,8,9,10,12,13 %
’

Vino consigliato:

° Nelo[)io[o dAHoa DOC - Per un a]ol)inamento territoria]e penfetto, sceg]i proprio i] Nelol)io[o de”a stessa zona usata per cucinare i| piatto.
° Aromi di Frutti rossi maturi, note speziate e una be“a Freschezza che pulisce i] pa|ato da“a ricchezza del cinghia|e.
[ Tannino presente ma Fine, idea|e per contrastare ]a sucou|enza de”a carne.

A|temative va]ide:

. Barbaresco DOCG - pil elegante del Barolo, ma con la stessa struttura,

*prodotto congelato




s S
LE NOSTRE SPECIALITA DI CARNE

OUR MEAT SPECIALTIES

. T-BON DI'VACCA VEJA / OLD COW T-BONE €850 a||’etto/€8.50 per hectogram

Nata e a”evata in Piemonte, Fro“ata 60 giorni
Born and raised in Piedmont, age& for 60 (Jays

. SCOTTONA DI BLACK ANGUS IRLANDESE / IRISH BLACK ANGUS HEIFER  €9,50 all'etto / €9.50 per hectogram

A”evata in Piemonte, Fro”ata 50 giorni
Raised in Piedmont, aged for 50 (Jays

o COSTATA DI FEMMINA DI FASSONA PIEMONTESE / FEMALE FASSONA RIB €7,50 all etto / €7.50 per hectogram

Nata e allevata in Piemonte, frollata 40 giorni
Born an& raised in Piedmont, aged For40 days

ABBINAMENTI CON VINI
WINE PAIRINGS

Baro]o DOCG - Un vino corposo, con tannini eleganti e note cli Frutta matura e spezie. Penfetto per va|orizzare il sapore intenso e comp]esso de”a vacca veja.
Fu”—loodied wine with e|egant tannins and notes oF ripe Fruit and spices. Penfect to enhance the rich, comp|ex ﬂavor oFtke o]d cow.
Barbera dyAsti Superiore DOCG - Fresco, Fruttato, con L)uona acidité. Un grande c]assico piemontese che |9i|ancia perFettamente |a de|icatezza e |a struttura de”a Fassona.

Fresh and Fruity with good acidity. A Piedmontese classic that perFect]y loa|ances the (Je|icacy and structure oF Fassona Ioee{:.




CONTORNI

£ 6,00

° Zucc,nine saltate

Delicate zucchine fresche saltate in pade”a con un filo d olio extravergine.
Sautéed zucchini with extra virgin olive oil.

i Carote lesse
Carote dolci e tenere, cotte al vapore per preservare gusto e nutrienti.

Steamed carrots — ten(Jer and natura”y sweet.

] Patate al Forno 0 Fritte*
A sce|ta tra patate rustiche al Forno 0 classiche patatine Fritte.
Choice oFoven—roasted or classic French \Cries. A”ergeni: - Glutine, 8- Soia, 13 - Lupino

o Spinaci al burro™

Spinaci saltati con l?urro per un contorno morloido e saporito.
Buttered spinack, ligkt|y sautéed. A“ergeni: [ - Latte




INSALATE & 11,50

. VEGETARIANA

Ceci,avocado, uovo sodo,pomodorini,songino,cetroli 3

Chicheas, avocado, hard boiled egg, cherry tomatoes, lamb's [ettuce, cucumbers

. MEDITERRANEA

lceloerg,salmone a\CFumicato,ohve,mais,J'u|ienne cli zucchine crude,mozzare”ine ci|iegino

|ce|9erg, smol(e& sa|mon, olives, corn,ju|ienne oF raw courgettes, cherry mozzare”a 47

. GOURMET

iceloerg,me|one,|finocchio,Feta,songino,loasilico

ice|9erg, melon, Fenne|, Feta, |amb's ]ettuce, Iaasil /

. CESAR SALAD BARBAROUKX

iceberg,pomodorini,pollo Fritto, scaglie di grana,crostini di pane, dressing salad

ice|oerg, cherry tomatoes, Fried chicl(en, parmesan F|al<es, croutons, dressing sa|ad ]7

. CAPRESE RIVISITATA

Mozzare”a, pesca grigliata,noci miele e pomodoro

Mozzare”a, gri“ecl peach, wa|nuts, honey and tomato

AHergeni: 78




DOLCI DELLA CASA

HOME-MADE DESSERTS  1,3,5,7.8

€ 6,50




NOME RETE:
fastweb np7pey

WI-FI PASS:
AFDHSLXEDR




I Informazioni sugli allergeni / Allergen Information
Nel nostro menu, i numeri accanto ai piatti indicano la presenza di allergeni come da normativa

europea:

In our menu, the numbers next to the dishes indicate the presence of allergens according to European regulations:

1. Cereali contenenti glutine (grano, segale, orzo, avena, farro, kamut e derivati)/ Gluten-containing cereals (wheat,

rye, barley, oats, spelt, kamut, and their derivatives)

2 Crostacei e prodotti a base di crostacei/ Crustaceans and products thereof

3 Uova e prodotti a base di uova / Eggs and products thereof

4, Pesce e prodotti a base di pesce/ Fish and products thereof

5. Arachidi e prodotti a base di arachidi / Peanuts and products thereof

6 Soia e prodotti a base di soia/ Soybeans and products thereof

7 Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio)/ Milk and products thereof (including lactose)

8. Frutta a guscio (mandorle, nocciole, noci, pistacchi e derivati)/ Tree nuts (almonds, hazelnuts, walnuts, pistachios,
and derivatives)

9. Sedano e prodotti a base di sedano /Celery and products thereof
10. Senape e prodotti a base di senape / Mustard and products thereof
11. Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo/ Sesame seeds and products thereof
12. Anidride solforosa e solfiti (oltre 10 mg/Kg o 10 mg/litro)/ Sulfur dioxide and sulfites (above 10 mg/kg or 10
mg/liter)
13. Lupini e prodotti a base di lupini/ Lupin and products thereof
14. Molluschi e prodotti a base di molluschi/ Shellfish and products thereof

*prodotto congelato




Uovo morloido su crema di patate e tarturo nero £€19,00

Un uovo cotto a bassa temperatura servito su una vellutata di patate, con lamelle di tartufo nero fresco e un filo d olio extravergine d'oliva.

37
So{:t egg on potato cream and Hacl{ trume

A |ow»temperature cooked egg sevved ona potato cream, with slices of fresh black truffle and a drizzle of extra virgin olive oil.

Tajarin* a| Iourro (Ji montagna (Je”a nonna al tartuFo nero
13,7%

Mountain lﬁutter tajarin with Iolac|< trume

Filetto (Ji maialino con sa|sa al tartulfo nero e puré (Ji patate

Filetto cotto a| punto desiderato, servito con una sa]sa al Vino rosso e tartuFo, accompagnato da un puré de|icat0.

Porl« tenderloin with IolacL trume sauce and mashed potatoes

Ten&er]oin cool&ed to your |il<ing, served Wit[’] a red wine an& trume sauce, accompanied I?y a de]icate mashed potatoes. /

Vino consigliato: Antipasto
. Chardonnay (fermo, con leggera barrique) - es. Langhe Chardonnay
Primo Vino consigliato:
Gavi di Gavi DOCG - minerale, secco, pulisce bene il palato
Langhe Arneis - floreale ma con buona struttura
Secondo Vino consigliato:

o  Barolo DOCG - elegante, tannico, con note terrose che richiamano il tartufo
o Brunello di Montalcino - ricco, complesso, perfetto per la carne e il tartufo
o Chianti Classico Riserva - piu accessibile ma con carattere
[e]

o o o

*prodotto congelato

£€20,00

£€28,00




LUMACHE

Lumache Fritte* con salse
1314

Tagliate”e* al ragu rosso di lumache
17,1412
Vino consig]iato: Chardonna

Lumache* a”a Bourguignonne

Lumacke gratinate con |9urro a”,agho, prezzemo|o e sca]ogno

Servite in conchiglia

1,1,12,14

Gpezzi
12 pezzi

Vino consigliato: Sauvignon

*prodotto congelato
@

£12,00

£18,00

£9,00
£18,00



