
 

 

 

 

 

Menù degustazione tradizione  

 

Entratine  

Trota iridea scottata e finocchio in due maniere  * 

Piccola quiche di cardo gobbo con fonduta di robiola   

Tajarin con ragout di salsiccia di bra  

Il Bollito e la salsa verde  *   

Predessert * 

Dessert alla carta 

€ 48  Bevande escluse 

Con 5 calici di vino in abbinamento € 78 

IL menu è proposto per l’intero tavolo  

 

 

 

 

Il Menù “sorpresa ”  

 

Quattro piatti tra mare e terra e un dessert che amiamo proporre  

€ 55 bevande escluse  

Con 5 calici di vino in abbinamento € 85 

IL menu è proposto per l’intero tavolo  

 

 

 

I piatti contrassegnati dall’asterisco non contengono glutine 

 



 

      

    Gli antipasti 

 

      Polenta ottofile mantecata con baccalà  e  porri di cervere  , fiolaro ALL ‘OLIO               €  17* 

      Capasanta scottata al caffè , finocchio e porri croccanti      € 18* 

      terrina di foie gras  , muscovado , vere amarene SCIROPPATE e pan dolce tostato             € 20 

      Il piatto della tradizione ( coscia al coltello , vitello tonnato , involtino di peperone )              € 16* 

        Piccola quiche di cardo gobbo con fonduta di robiola                                                            € 15 

      Il Cappuccio e Brioches                                               € 16 

      

     i primi piatti 

 

      risotto carnaroli , brodo di granchio , calamari , scalogno confit ( min 2 pers )   € 18* 

      minestrone di trippe e ceci          € 14* 

      fettuccine verdi con ragout di cinghiale                                                                         € 16  

      i ravioli al plin                         € 16 

      I tajarin di massimo torrengo con ragout di salsiccia di bra               € 16 

              

     I secondi piatti 

 

      Salmone 55° insalata belga e acciughe                  € 18* 

      Carrè d’agnello cotto rosa aglio e rosmarino        € 20* 

 

      Fassona tagliata , carciofi di riviera e fondo ristretto                € 20*   

      Rognone , senape , grappa di barbera erbette crude                              € 17*                                                               

      la finanziera , i filoni e le cervella fritte                                                                                          € 18    

      animelle al burro e crema di sedano rapa           € 17* 

 

      medaglione  DI CERVO AL GINEPRO , millefoglie di patate e scalogno                € 25* 

                                                  

 

 

     I Formaggi 

 

 

      Selezionati ed affinati da Franco Parola  di Saluzzo  6 Tipologie  servite      

      con la nostra cugnà e il miele          € 14 

 

 

 



 

 

 

 

 

I  nostri collaboratori sono 

 

 

 

 

 

Le carni bianche     Gusti d’autore     racconigi 

 

Le carni rosse      Macelleria La Rocca    Bra 

 

Le carni particolari E I PESCI    Granda freschi   Centallo 

 

I pesci d’acqua dolce     Testa      Fossano 

 

Le primizie      Bera Daniele     Isola d’Asti 

 

I latticini      magie di latte    alba 

 

I mieli E LE NOCCIOLE     cascina valcrosa     Lequio Berria 

 

Le verdure            Binello  andrea    Alba 

 

Le farine     molino marino    cossano belbo 

 

      Molino quaglia    vighizzolo 

 

      Molino bongiovanni   cambiano 

 

 

 

 

Durante la lavorazione di alcune materie prime possono essere usate delle tecniche di abbattimento di 

temperatura negativa per proteggere al meglio il prodotto e salvaguardarne la qualità                                              

il pane la focaccia e i grissini sono preparati da noi solo con lievito madre naturale da noi prodotto  

Vi chiediamo di comunicare eventuali intolleranze alimentari o allergie  

Siete inoltre pregati di consultare le tabelle degli allergeni esposte in sala  

 

in sala     selia promio , elia ambrosino , lorenzo busso  

 

 

in cucina   massimo torrengo , giulio faravelli , andrea rosso , valentina trivisano  

  

 

"Acqua potabile trattata naturale/gasata secondo il d.lsg.n.181 giugno 2003". 

 

 

Massimo Torrengo è associato alla  

 

 

 

 


