MENU ESTATE

ANTIPASTI

IL "NOSTRO" VITELLO TONNATO - € 15

VITELLO COTTO A BASSA TEMPERATURA
CON SALSA TONNATA E OLIO Al CAPPERI

CRUDO DI MARE - € 22
CRUDO DI PESCE FROLLATO SECONDO LA PROPOSTA
DEL GIORNO

SEMPLICEMENTE FASSONE - € 14
VITELLO DI RAZZA PIEMONTESE BATTUTO AL COLTELLO
E SERVITO CRUDO

PALAMITA E ZUCCHINE - € 17 )
CON MAIONESE ALLE ERBE E LIMONE CANDITO :
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MENU ESTATE

PRIMI

“IL TORTELLO DEL CASTELLO” - €16

TORTELLI RIPIENI DI PURO PARMIGIANO
REGGIANO DOP 24 MESI, PERA, ACCIUGA E MAGGIORANA

AGNOLOTTI DEL PLIN PI1ZZICATI AMANO - €15
SERVITI COME DA TRADIZIONE CON SUGO D'ARROSTO

RAVIOLI D'ESTATE - € 15
RAVIOLI RIPIENI DI MELANZANA, PISTACCHI, PINOLI, OLIVE TAGGIASCHE
E MENTA, SU COULIS DI POMODORO DATTERINO E RICOTTA SALATA

- RISO, CAPPERI E GAMBERIROSA -€19
| TFO CON CAPPERI DI PANTELLERIA, LIMONE T g 48
E CRUDO Dl GAMBERI RO.SA —-H‘-ll- s —l'l!l-"' -5"7"-
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MENU ESTATE

SECONDI

STRACOTTO DI VITELLO - € 20

ARROSTO DELLA VENA COTTO PER 12 ORE
E SERVITO COL SUO FONDO

FRITTO DI CALAMARI E GAMBERI - € 23
CON LIMONI IN SALAMOIA E MENTA

TATAKI DI RICCIOILA - € 26
CON POMODORI VERDI IN AGRODOLCE E MISTO DI ERBE

PANCIA DI MATALINO - € 20
gl PANCIA DI MAIALINO, GLASSA SPEZIATA E LATTUGA ROMANA
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MENU ESTATE

FORMAGGI

SELEZIONE DI 4
FORMAGGI PIEMONTESI - €13

BLU DI PECORA A LATTE OVINO
RASCHERA DOP A LATTE VACCINO
BRANEL FIENO A LATTE VACCINO AFFINATO NEL FIENO
CRU DI PECORA NERA A LATTE OVINO, PASTA DURA, SERVITI CON COGNA

Le materie prime alimentari di questo menu 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 sanita e le caratteristiche
organolettiche originali.

V1 preghiamo di richiedere e consultare il registro
ingredienti dove reperire anche le informazioni inerenti
la presenza di allergeni
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