Il nostro vitello tonnato

Owr “Vitells Tonnats”

Agnolotti del plin ai tre arrosti

Guancia di vitello brasata, purea di patate e carote

Beef cheet with pstatses puree and carrots
Panna cotta alla vaniglia e bacio di dama
Panna cotta with vanille and bacie di dama ceskie

45 €

abbinamento vini a persona 25€

Wine paring per persen 25€

*Alici fritte, salsa tartara e pomodorini confit
14 €

Battuta di Fassona e Tartufo Nero

fassona veal rvaw meat and black tuffle

19 €

Battuta di Fassona piemontese e maionese
alle erbette
Tassena piementese veal rauw meat and herb maye
14 €
Uovo poche, crema di Bra duro e pane alle

rosmarino
Psached egg, Bra cheese cream and vssemary bread
11€
Tartare di *tonno, bufala e capperi

[una tartare, bufale mesgarella, caper

15€

Il nostro vitello tonnato della tradizione

Our version &f&a&&&wmf«?/aée% [ennates
14 €

*Gamberi in pasta Kataifi e maionese al
wasabi
Staimps with Kataifi and maye wasabi
14 €

Selezione di 6 formaggi Piemontesi

15 €

Parimi

Tajarin fatti in casa al burro e Tartufo Nero

Home made [ajarin with butter and blact truffle

19¢€

Agnolotti di *pesce fatti in casa, bisque di gamberi
e limone
Home Made fish agnelstt’ shrimps bisque, lemsn
15€
Agnolotti del plin fatti in casa ai tre arrosti

Heme made agnelstti with thiee reasts and meat sauce
14 €

Mezze maniche, datterino giallo, *tonno e

burrata
and burrata cheese
15 €

Tajarin 40 tuorli fatti in casa al ragu di

salsiccia e crema di Raschera



*Polpo scottato, cannellini e fagiolini

Roasted sctepus, cannellini beans and green beans
22 €

Anatra in doppia cottura, il suo fondo e pak-choi

Deuble cosked duck,, sauce and pate—chei

22 €

Guancia di vitello brasata, purea di patate e carote
Beef cheek, pstatses puree and carrots
18 €

*Pescato del giorno, tapenade di olive taggiasche,

crema di zucchine e basilico
Tish of the day, slives tapenade, courgette and basil cream
19 €
Frittura di *calamari e verdure con maionese agli
agrumi
Fry squid and vegetables and citus maye
18 €

In caso di allergie o intolleranze si prega di informare il | personale
di sala prima dell’'ordinazione

Coperto comprensivo di pane fatto in casa e benvenuto 3,5€

Panna cotta alla vaniglia del Madagascar e bacio di
dama
Panna cstta with Madagascar vanilla and bacie di dama
coskie
/€

Mousse alla nocciola , caprese (gluten free) alle
mandorle, limone candito
Hagebrut meusse, caprese cake (gluten free) and candied
lemen
8 €

Baba al Rum, arancia e chantilly

8 €

Bunet, mousse al caramello e copertura fondente

Bunet with caramel meusse and dark chocslate glase
8 €

Tutti i prodotti per motivi igienico sanitari sono stati sottoposti ad
abbattimento di temperatura positiva o negativa
*| prodotti contrassegnati con asterisco sono preparati con materia
prima congelata o surgelata all’origine
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TRADIZIONE IN EVOLUZIONE

Alba



