
 
ANTIPASTI  

 
 
 

IL "NOSTRO" VITELLO TONNATO     16 
 vitello cotto a bassa temperatura   
 con salsa tonnata e olio ai capperi 
                               
RASCHERA D'ALPEGGIO IN PASTELLA            14 
 di grano saraceno, cavolo cappuccio, mela verde, 
 miele d'acacia caldo e pino mugo   
 
FUNGHI, CASTAGNE E LARDO D'ARNAD    17 
 al profumo di timo 
 
SEMPLICEMENTE FASSONE      14
 vitello di razza piemontese battuto al coltello 
 e servito crudo 
 
CRUDO DI MARE                                        22 
 crudo di pesce frollato secondo la proposta 
          del giorno   
        Minimo d'ordine due portate (dolce escluso). 



 
PRIMI 

 
 
 
 
 

TORTELLO DEL CASTELLO & TARTUFO NERO  18 
 tortelli ripieni di puro Parmigiano Reggiano DOP 24 mesi  
 al burro e tartufo nero 
 
IL PLIN PIZZICATO A MANO                                   16 
 serviti come da tradizione con sugo d'arrosto 
 
LINGUINE ALLA BOTTARGA              18 
 linguine di Gragnano "Afeltra", con bottarga di muggine 
 leggermente piccante 
 
RAVIOLI DI ZUCCA, AMARETTI E FOIE GRAS           18 
  con sferzata di burro nocciola 
 
TAJARIN E RAGU' BIANCO              16 
 tajarin con ragù bianco di vitello e “gremolada” 
 



 
SECONDI 

 
 
 
 
 

STRACOTTO DI VITELLO        20 
 arrosto della vena cotto per 12 ore e servito col suo fondo 
 
FRITTO DI CALAMARI E GAMBERI     24 
          con limoni in salamoia e menta 
 
PETTO DI ANATRA          22 
         petto di anatra, cavolfiore bruciato, insalatina di erbe 
         e cipolla rossa in agrodolce 
 
ROMBO, CECI NERI E HONG YOU                    26 
 filetto di rombo, hummus di ceci neri e olio rosso 
         orientale di peperone crusco 
 
SELEZIONE DI SALUMI PIEMONTESI                                15 
 salame cotto, coppa, pancetta steccata e salame di suino 
 



 
FORMAGGI 

 
 
 
 
SELEZIONE DI 4 FORMAGGI PIEMONTESI      13 
  
 BLU DI PECORA a latte ovino 
 RASCHERA DOP a latte vaccino 
 BRA NEL FIENO  a latte vaccino affinato nel fieno 
 CRU DI PECORA NERA a latte ovino, pasta dura 
 serviti con Cognà 
 
 

 
 

Le materie prime alimentari di questo menù sono sempre acquistate fresche 

 e lavorate nelle nostre cucine nel rispetto delle norme HACCP. 

Talvolta alcune possono essere abbattute a -18°C per preservarne integra 

 la sanità e le caratteristiche organelittiche originali. 

Vi preghiamo di richiedere e consultare il registro ingredienti dove reperire 

 anche le informazioni inerenti la presenza di allergeni. 
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