Ardesia di Salumi
nostrani del territorio

con caPor\atina

Fiemontese

15 euro

T ortelloni n'Picni
di ricotta di caprac ortiche
saltati in seta di Pomodoro
e n’cluja

i6 euro

Costinc cbt (72,[1)

con fan di Pata’ce
e crema di carote con

semi di coriandolo e gravy

20 euro

CoPcrto €%00a persona.

Ristarante S omte Bria - e Conte

Vitello T onnato

al rosa della tradizione
con Pepcroni

in agroc{o]ce

16 euro

Mi"c{:oglie di pasta fresca
conragu di sclvaggina

e besciamella al timo

i 6 euro

Tagliata di Sottofiletto
con mousse
di melanzane

e Pcperoni grigliati

24 euro

Battuta di Vitellone locale
con bagnctto verde
alla Piemontese,
uovo marinato grattugiato
e Cl’liPS di topinambur

16 euro

70l

Kiso giauo al salto
con PU”Cd Por!(

e ciPo”c caramellate
16 euro

%@@ﬂaﬁ

Filetto di Maialino

nostrano cbt

su insalatina di valeriana, patata

nove”a, e ciPoHa di TroPea

con salsa tzatziki

21 euro

Aparagi cotti al \/aporc e gﬁg‘iati

con uovo Poclﬂé,
hummus di ceci
alla barbabictola
e Patata dolce duchessa

15 euro

Ginocchi di patate “fatti a mano”
su crema di fave
con cuori di carciofo
e Pecorino Komano

i6 ecuro

Follo Ruspantc
alla cacciatora
in salsa di Pomoc]oro
leggermente Piccante
e olive taggiasche

19 euro

Bacca'é Mantecato
con cialde di Po]cnta
fritta e gocce

di nero di scPPia

i6 euro

Tagliolini “della casa”
su crema di verdure
Primavcrili
e trota salmonata marinata

i6 euro

Filetto di Branzino
su pure di cavolfiore rosa
con crumble
al nero di scPPia
e corallo di bottarga rossa

20 euro

Fcr consultare gli a]lcrgcni chiedere al Pcrsonalc di servizio il libro dedicato.



