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MENU DEGUSTAZIONE
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VITELLO TONNATO ALL'ANTICA, SALSA
CLASSICA

oppure

FLAN DI BROCCOLI, LEGGERA FONDUTADI
ROBIOLA DI ROCCAVERANO
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[ "PLIN" ATl TRE ARROSTI NELLA LORO SALSA

oppure
RISOTTO AL CASTELMAGNO E SENTORE DI
MIELE
{ =
FILETTO DI MATALINO AVVOLTO NELLO
SPECK, CREMA DI CAROTE E ARANCIA
‘ oppure
CHIOCCIOLE METODO CHERASCO, ALLA
PARIGINA

39.00 € A PERSONA

‘ 3.00 € COPERTO
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l VITELLO TONNATO ALL'ANTICA, 10.00€
SALSA CLASSICA

FLAN DI BROCCOLI, LEGGERA 10.00€
FONDUTADI ROBIOLA DI
ROCCAVERANO

POLPO ARROSTITO E GLASSATO 12.00€
ALL’ARANCIA SU CREMA
{ PARMENTIER

INSALATA DI GALLETTO, SEDANO, 12.00€
‘ NOCCIOLA TRILOBATA PIEMONTESE
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‘ I "PLIN" AT TRE ARROSTI NELLA 14.00€
LORO SALSA

> RISOTTO AL CASTELMAGNO E 14.00€
SENTORE DI MIELE

RAVIOLI DI SEIRAS SU SALSA Al 14.00€
PEPERONI E ORIGANO

TAJARIN “30 TUORLI” AL RAGU DI 16.00€

\ SALSICCIA DI BRA
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SECONDI
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FILETTO DI MATALINO AVVOLTO 18.00€
NELLO SPECK, CREMA DI CAROTE E
ARANCIA

CHIOCCIOLE METODO CHERASCO, 18.00€
ALLA PARIGINA

GUANCIA DI BUE STRACOTTA AL 20.00€
NEBBIOLO, CREMA DI PATATE

TAGLIATA DI FASSONA PIEMONTESE, 22.00€
CON CONTORNO DI SPINACI, PINOLI
E UVETTA
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CREMINO AL MARSALA

‘ CREME BRULEE AL SENTORE DI 8.00€
ARANCIA
’ MOUSSE DI CIOCCOLATO BIANCO E 8.00€

CANNELA
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AN DOLCI
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‘ ( TORTA DI NOCCIOLE DI LANGA, 8.00€
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LA “PESCA MELBA” 8.00€
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