
*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

 Lingua croccante con puntarelle e bagnetto rosso | €16 

Antica tartrà su crema di peperoni e bagna Cauda | €15

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

Tagliolini ai 30 rossi con carciofi saltati su fonduta
di toma piemontese d’alpeggio. | €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

Guancia di vitellone al barbera cotta a 
bassa temperatura con purea di zucca | €25

Cocotte di verdure invernali con
crema di topinambur al tartufo nero |  €20

DOLCI

Degustazione formaggi | €12

Meringata al torrone con crema al
profumo di Gin Mazzetti | €10

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

materiaelem

ele
elem
mi

mi
mi

di tutti
pri

mazzetti
d’altavilla

prima


