Avrdesia di Salumi
Nostrani,
caPrino mantecato
al finocchietto selvatico
¢ pepe nero
tostato al mortaio

15 euro

Taglfolini di pasta fresca
home made al Pcperoncino
sPade”ati al nero di sePPia,

ciuffi di calamaro

e zeste dilimone candite

{6 euro

Tagliata di Vitellone

Fiemontese
con Patata al cartoccio e

burro erborinato

24 euro

Coperto €3%,00a persona.

Ristarante S omte Bria - e Conte

Burratina Fuglicsc

con Pomodorini
arcobaleno comcit,
dadolata di pane fritto

e Proxcumi dellorto

1% euro

Lasagnctta
con pesto di rucola,
besciamella aromatizzata
alla T omaai? latti e
zucchine fritte

i6 euro

Costina di Manzo
alle erbe CBT 72 ore

con caponatina

Piemontesc

24 euro

Pattuta di Vitellone locale
su crumble

di pane nero di montagna

con emulsione di !ime,

acciug!ﬂe e Rhum
16 euro

270l
Ravioli fatti a mano
ripier\i di ossobuco divitello

a”o zaﬁccrano

con ge( di gremo]ada

i6 euro

(Jecands
Quaglia Arrosto

jus di cottura al vino bianco

c scalogno con carotine }Dabg

e ravanelliin agroc{olce

24 euro

Petali di Branzino
marinato agli agrumi,
julienne difinocchio
e ciPo”e di Tropea

a”’agro di lamponc

i6 euro

Ginocchifatti in casa
alla Curcuma

con pesto dellorto al mortaio,

Pancctta croccante e crescione

(erba ogicinald

{6 euro

La Nostr‘al> orchetta
nostrana
con Patate

al ]COI"ﬂO

20 euro

RoastBeef di Manzo
Picmontcsc CBT, peperone

arrostito e dressing alle

acciughe del mar (Cantabrico

con insalatina di stagione

{6 euro

Tortino di Riso Giallo
al salto
conragu di salsiccia,
mele al forno
e mousse di melanzane

15 euro

T rancio di Ombrina
alla griglia)
verdurine saute
con olio aromatizzato alla
menta e timo cedrato

24 euro

Per consultare gli a“crgcni chiedere al Persona|c di servizio il libro dedicato



