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MENU A LA CARTA

Per tavoli superiori ai 10 commensali non si effettua il menu alla carta

La scelta MINIMA alla carta e di2 piatti a persona dolce escluso.

For tables of more than 10 guests, a la carte dining is not available.

A MINIMUN a la carte chosieis two dishes per person
excluding desserts.


imac
Barra


Antipasti

Tataki di FFassona, insalata di puntarelle e bagna cauda
FASSONA BEEF TATAKI, PUNTARELLE SALAD AND BAGNA CAUDA (4,7,10,1)

Vitello tonnato della tradizione
TRADITIONAL VITELLO TONNATO (3, 4, 9, 14)

Uovo in due cotture, bieta e fonduta al Castelmagno
d’Alpeggio
FRIED EGG, SWISS CHARD AND CASTELMAGNO CHEESE FONDUE (1,3, 7)

Radicchio brasato, pera Martin, nocciole e toma di
Roccaverano

BRAISED RADICCHIO, HAZELNUTS, PEAR AND ROCCAVERANO GOAT
CHEESE (7. 8)

Moscardini in salsa al vino rosso, fagiolo rosso di Cuneo
e pan brioche tostato

BABY OCTOPUS IN RED WINE SAUCE, CUNEO BEANS AND TOASTED BREAD
(1.3,7,12,14)

Finanziera all'Astigiana
TRADITIONAL SOUP MADE WITH CALF'S BRAIN, COCKCOMB. CALF
SWEETBREAD AND PORCINI MUSHROOM (1,7, 9, 14)
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Primi piatti

Tajarin"30 tuorli” al ragu di Salsiccia di Bra
HOMEMADE PASTA WITH VEAL RAGU (13,7, 9,14)

Ravioli del plin al sugo di arrosto oppure in brodo

HOMEMADE RAVIOLI STUFFED WITH MEAT WITH ROAST SAUCE OR WITH
BEEF BROTH (1,3, 7,9, 14)

Ravioles della Valle Varaita, burro nocciola e cavolo
nero

HOMEMADE GNOCCHI STUFFED WITH CHEESE, BUTTER

AND BLACK CABBAGE (1,3, 7)

Pappardelle al nero di seppia, burro emulsionato alla
mela verde, ricciola marinata

HOMEMADE PAPPARDELLE SQUID INK, GREEN APPLE BUTTER AND
MARINATED YELLOWTAIL FISH (1,3, 4.7,12)
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Secondi Piatti

Guancia di vitella brasata e crema di patate
BRAISED VEAL CHEEK WITH POTATO CREAM (9, 14)

Petto d'anatra, capunet della sua coscia, sedano rapa
marinato e salsa olandese

DUCK BREAST, SAVOY CABBAGE ROLL STUFFED WITH ITS LEG,
MARINATED CELERIAC AND HOLLANDAISE SAUCE (3,6, 7)

Carciofo ripieno, panissa fritta e maionese al miele
STUFFED ARTICHOK, FRIED PANISSA AND HONEY MAYONNAISE ()

Costolette di agnello alla scottadito e carciofi
[per due personel]
GRILLED LAMB CHOPS WITH ARTICHOKES [for two peoplel

Iiletto di baccala, cavolfiore arrosto e latte affumicato

COD-FISHFILLETT, ROASTED CAULIFLOWER AND SMOKED MILK (1,4, 7)

Selezione di formaggi serviti con miele e cugna
SELECTION OF REGIONAL CHEESE
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Menu Langa

Tataki di Fassona, insalata di puntarelle e bagna cauda
FASSONA BEEF TATAKI, PUNTARELLE SALAD AND BAGNA CAUDA

Uovo in due cotture, bieta e fonduta al Castelmagno
d'Alpeggio
FRIED EGG, SWISS CHARD AND CASTELMAGNO CHEESE FONDUE

Ravioli del plin al sugo di arrosto oppure in brodo

HOMEMADE RAVIOLI STUFFED WITH MEAT WITH ROAST SAUCE OR WITH
BEEF BROTH

Petto d'anatra, capunet della sua coscia, sedano rapa
marinato e salsa olandese

DUCK BREAST, SAVOY CABBAGE ROLL STUFFED WITHITS LEG,
MARINATED CELERIAC AND HOLLANDAISE SAUCE

Dessert

Menu completo

-
D)

Con abbinamento di 4 calic

(with wine pairing)

90



Menu Tradizione

Vitello tonnato della tradizione
TRADITIONAL VITELLO TONNATO

Tajarin "30 tuorli” al ragu di Salsiccia di Bra
HOMEMADE PASTA WITH VEAL RAGU

wuancia di vitella brasata e crema di patate
BRAISED VEAL CHEEK WITH POTATO CREAM

Dessert

Menu completo
-
45
Con abbinamento di 3 calici
(with wine pairing)

70



Menu Vegetale

Radicchio brasato, nocciola, pera Madernassa e
toma Roccaverano
BRAISER RADICCHIO, PEAR, HAZELNUT AND ROCCAVERANO GOAT CHEESE

Ravioles della Val Varaita, burro nocciola e cavolo
nero

HOMEMADE GNOCCHI STUFFED WITH CHEESE, BUTTER
AND BLACK CABBAGE

Carciofo ripieno, panissa fritta ¢ maionese al
miele
STUFFED ARTICHOK FRIED PANISSA AND HONEY MAYONNAISE

Dessert

Menu completo
Con abbinamento di 3 calici

(with wine pairing)

70



Menu Mare

Moscardini in salsa al vino rosso, fagiolo rosso di
Cuneo e pan brioche tostato

BABY OCTOPUS IN RED WINE SAUCE, CUNEO BEANS AND TOASTED
BREAD

Pappardelle al nero di seppia, burro emulsionato alla

mela verde e ricciola marinata
HOMEMADE PAPPARDELLE, SQUID INK GREEN APPLE BUTTER AND MARINATED
YELLOWTAIL FISH

I'iletto di baccala, cavolfiore arrosto, latte affumicato
COD-FISH FILLETT, ROASTED CAULIFLOWER AND SMOKED MILK

Dessert

Menu completo

-
58
Con abbinamento di 3 calic

(with wine pairing)

85



Coperto e pane

Acqua San Bernardo, Garessio (CN)

Caffe Lavazza (TO) e piccola pasticceria

Allergeni

In questo esercizio vengono somministrati alimenti
che possono contenere i seguenti allergeni.

Si prega pertanto di avvisare il personale di sala
per ogni intolleranza o allergia.

1 2 3
Cereali Crostacei e prodotti Uova e prodotti
contententi glutine a base di crostacei a base di uova
(gluten) (crustaceans) (eggs)
4 5 6
Pesce e prodotti Arachidi e prodotti Soia e prodotti
a base di pesce a base di arachidi a base di soia
(fish) (peanuts) (soya)
! L. dotti 8 o Sed dotti
atte e prjo otti Frutta a guscio edano g prodotti
a base dilatte a base di sedano
) (nuts)
(milk) (celery)
10 n 12
Senape e prodotti Semi di sesamo Molluschi e prodotti
a base di senape e prodotti a base di sesamo a base di molluschi
(mustard) (sesame seeds) (mussels)
13 Lunini doti 14 Anidride solforosa
u%ml € glr’lo C,Jt,t' e solfiti in concentrazione
a ?lse, : u)p|n| superiore a 10 mg/|
upines espressi come SO,

Elenco degli Allergeni (ratto dall’Allegato 11 del Regolamento (UE) 169 2011 velativo alla fornitura di informazioni sugli alimenti ai consumatori
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