L’Antipasto

| rancio di Filet‘co di Mcrluzzo cotto a vapore

su crema Parmantier al nero di 5eppia

Gire”o di [Tassona Piemontese allalbese
con extravergine dioliva e scaglie di Farmigiano
o

La cruda di \/ite”a battuta al coltello

Fetto &’Anatra al sale dolce di Ccrvia

su insalatina di campo con emulsione al balsamico

T ondino di coscia di Vitello Piemontese con salsa tonnata
Souffle’ di erbette con fonduta di [Tontina dolce

(_uore di carciofo con crema di Funghi

Fepcroni scottati al forno con salsa di tonno e acciughe

* Gambcri e 5campi crudi di Mazara del \/a”o

* T artare di | onno Finna Giialla

* Tris di crudo di Pesce di Mazara del Vallo

* NON SEMPRE DISFONIBILE.



” Frimo Fiatto

** R aviolini dal P]in di Langa fatti a mano con riPieno di Vitello
al Purro di ma]ga e salvia

O

Kagu’di (arne

Tajarin Piemontcsi dei trenta tuorli ai Funghi Forcini

O

al Ragu’ di Carne

** (3nocchi di patata fatti a mano

al burro di malga, semi di papavero e Farmigiano
o

al Fomodoro

O

al Ragu’ di Carne

** R avioli quadri di Boraggine al Burro di malga ed erbe aromatiche

=sabbattuti a temPeratura controllata



H Seconcjo Fiatto

Guanciale di [Tassone Fiemontese

cotto a }Dassa temperatura con suo Fonc]o di cottura
CaPPe”o del Frete di [Tassone Piemontcsc Brasato al Barolo

Cor\iglio nostrano in Porchetta al forno

Car&igobbi dorati al burro con [Fonduta

**Costine di Agne”o fritte imPanate

Tagliata di T onno Finna Gia”a

Filct‘co di \/ite”a [Tassona Piemontesc ai [err
o al FCPC Verde

(_ontorni: Verdure cotte di stagione lessate o al burro

]:ormaggi Piemontesi misti

ssabbattuti a temperatura controllata



Il Dolce

Fanna cotta

Punet al cioccolato e amaretti

Bunet allamaretto

Semhcrec}do al torrone d’Alba naPPato al fondente caldo
Semifreddo allo yogurt e mirtillo

Mattone di Langa

Fere cotte caramellate al Moscato d’Asti



Piccolo Menu’ degustazione

Gire”o di [Tassona Piemontese allalbese

con extravergine diolivae scaglie di Farmigiano

Kaviolini dal Plin di Langa fatti a mano con riPieno di \/ite”o

al PBurro di ma]ga e salvia

(Guanciale di [Tassone [iemontese cotto a bassa temperatura

con suo fondo di cottura

contorno di stagione

Semhcrec]do al torrone d’Alba naPPato al fondente caldo



Menuw’ degustazione

Calice di A]ta Langa con aPribocca

| acrudadi \/ite”a battuta al coltello

con extravergine diolivae scaglie di Farmigiano

SOU{:HC’ di Erbette con fonduta di Fontina dolce

Raviolini dal Plin di Langa fatti a mano con riPieno di \/ite”o
al PBurro di malga e salvia

Tajarin Picmontcsi dei trenta tuorli

ai Funghi Forcini

CaPPe”o del Frete di [Tassone Piemontese Brasato al Baro]o

contorno di stagione

Tris di Formaggi Piemontesi

Bunet al cioccolato e amaretti



