
*eventuali intolleranze alimentari andranno comunicate per tempo
*le portate potrebbero subire variazioni per garantire la stagionalità delle materie prime

Prenotazione consigliata:
Tel. 0142 926147 | Cell. 351 5007930 (anche WhatsApp)

menù degustazione, quattro portate (bevande escluse) | €60 
degustazione distillati in abbinamento | €10 

ANTIPASTI

Insalatina di Trippa tiepida al profumo di
grappa di Ruché giovane Mazzetti, cavolo verza e rapa rossa | €15

Sformato di zucca cotta al forno con
fonduta di gorgonzola dolce e funghi trifolati | €16

Moscardini in umido cotti a bassa temperatura su crema di ceci
al profumo di grappa di Grignolino giovane Mazzetti | €16

PRIMI

Zuppa di cipolla dorata di Castelnuovo Scrivia con
gocce di aceto Balsamico Mazzetti e crostini al rosmarino | €16

Pappardelle ai 30 rossi su crema di zucca,
granella di nocciole e olio al tartufo bianco | €18

Raviolone di Reale di Fassona Piemontese al profumo di
Grappa Barolo Mazzetti  e porcini, con la sua riduzione | €18

SECONDI

Baccalà Mantecato e polenta bianca | €24

Coppa di Maialino cotto nelle vinacce con
tortino di patate al rosmarino | €25

Cocotte di patate affumicate con
fonduta di toma d’alpeggio e tartufo nero | €20

DOLCI

Degustazione formaggi | €12

Tortino tiepido al cioccolato e castagne su
salsa inglese al marron glacè e brandy Mazzetti 12 anni | €10

Semisfera di semifreddo alla nocciola di Lu Monferrato IGP
con copertura croccante e crema chantilly | €10
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