
I piatti contrassegnati da questo simbolo sono vegetariani.

Servizio di coperto: 2 euro cad.

T A R T A R E  D I  F A S S O N A
Con crema di gorgonzola e cipolla caramellata

- 1 4

F L A N  D I  Z U C C A - 1 3

C A P O N A T I N A  D I  V E R D U R E  I N V E R N A L I - 1 3

Con carote, porri, daikon, rape, topinambur, sedano

R A V I O L I  D I  S A L A M P A T A T A  C O N  R I D U Z I O N E  
D I  B A R B E R A  D ’ A L B A

- 1 4

T A J A R I N  I N  P E S T O  D I  C A V O L O  V I O L A  E  A N A C A R D I - 1 4

G N O C C H I  D I  P A T A T E  D I  M O N T A G N A
C O N  C R E M A  D I  Z U C C A  E  S A L S I C C I A

- 1 4

Con fonduta di Raschera, granella di amaretto

La Carta di Novembre
valida fino al 1° dicembre 2026

P È S  -  C O J
Gli involtini di cavolo verza, ripieni di carne, 
tipici della cucina piemontese

- 1 4

La versione vegetariana prevede blu di pecora e crema di zucca



A richiesta con Vermouth storico Revel Chion 
o con Erbaluce Passito DOCG (-20)

B O C C O N C I N I  D I  P O L L O  A G L I  C H A M P I G N O N S - 1 8

I L  R E  D E I  N O S T R I  S E C O N D I  P I A T T I
S T I N C O  D I  M A I A L I N O  L A C C A T O
Con patate rustiche al forno 

- 2 0

F O I E  G R A S  D ’ A N A T R A  

- 1 6T O M I N O  R U S T I C O

- 2 3

F O R M A G G I  D ’ A L P E - 1 6

Degustazione di tome vaccine e caprine 
in abbinamento a composte, marmellate, miele

Il foie gras è abbattuto a -18°C all’origine

C R O S T A T I N A  C O N  C I O C C O L A T O  A L L ’ A R A N C I A - 6

- 6

C R È M E  B R Û L É E  - 6

B A V A R E S E  A L  G E N E P Ì
Fresca galuperia dal sapore di montagna

- 6

Un classico senza tempo

P E R A  I N F O R N A T A  C O T T A  N E L  M O S T O  D ’ U V A
Il dessert di una volta che non ti aspetti

For chocolate lovers

Scaloppine di foie gras spadellato all’Erbaluce passito

In crosta di sfoglia, con pere e noci
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