
- M E N Ù -




Benvenuta, benvenuto.  

In sintonia con la fi losofia Slow Food, la invitiamo a rilassarsi  ed a vivere con

noi un momento di convivialità,  all ' insegna del mangiar bene.  

Siamo grati di poterle raccontare una storia,  fatta di enogastronomia, tradizione,

ricerca ed interpretazione.  

Tutto questo richiede il  suo giusto tempo, ma siamo certi  che il  risultato finale

saprà ricompensare qualche piccola attesa.  

Per citare il  maestro gastronomo Brillat-Savarin: 

"Per saper mangiare bene,  bisogna innanzitutto imparare ad aspettare " .




 Le auguriamo un'emozionante esperienza gustativa. 

Pier,  Thierry,  Angela e Alessandro







L '  A C Q U A  D E L L A  N O S T R A  S O R G E N T E ,
N A T U R A L E  E  G A S S A T A ,  I L  P A N E ,  

I L  C O P E R T O  E D  I L  S E R V I Z I O  S O N O  I N C L U S I
N E L  P R E Z Z O  D E I  P I A T T I .




Gentile cliente, la informiamo che i prodotti presenti nel menu possono essere surgelati all’origine o congelati in loco (mediante abbattimento rapido
di temperatura) rispettando le procedure di autocontrollo ai sensi del regolamento Ce 852/2004.

Le informazioni circa la presenza di sostanze o prodotti che provocano allergie, sono disponibili rivolgendosi al personale di servizio (regolamento
europero n. 1169/2011)



I  N O S T R I  S A L U M I 



 J a m b o n  d e  B o s s e s ,  J a m b o n  a l l a  b r a c e  d i
S a i n t - O y e n ,  L a r d  d o u c e  d i  B o s s e s ,

M o c e t t a  d i  m a n z o ,  S a l s i c c i a ,  B o u d i n  



 



 

La Tradizione
E S P R E S S I O N E  D I  S T O R I C I T À  D E L L A  L O C A N D A ,  F E D E L E

A I  S A P O R I  D E L  T E R R I T O R I O  E  D E L L A  T R A D I Z I O N E

F o n d u t a  e  P o l e n t a :  
f o n d u t a  d i  f o n t i n a  D O P ,  

p o l e n t a  c o t t a  s u  f u o c o  a  l e g n a  



o p p u r e



S c a l o p p a  d i  F o i e  G r a s
 s c a l o p p a  d i  f o i e  g r a s  s c o t t a t a

  p o l e n t a  c o t t a  s u  f u o c o  a  l e g n a  ( + e u r o  8 )











P R I M O  

 L a  n o s t r a  S e u p p a  a l l a  V a p e l e n e n t s e  
 p a n e  t o s t a t o  a l  b u r r o ,  c a v o l o  v e r z a  s t u f a t o ,  f o n t i n a  D O P ,

b r o d o










S E C O N D O  

C a r b o n a d e
m a n z o  b r a s a t o  a l  v i n o  " T o r r e t t e " ,  

 b a c c h e  s e l v a t i c h e ,  p o l e n t a  c o t t a  s u  f u o c o  a  l e g n a







Menù completo - euro 48 

Menù 2 portate - euro 35



A P E R I T I V O  C O N  S T U Z Z I C H I N O  5  €



P R I M O  





 





M a n z o  



s o t t o f i l e t t o  d i  m a n z o  G a r r o n e s e ,  s c a l o p p a  d i
f e g a t o  g r a s s o  d ' o c a  q u a l i t à  e x t r a ,  s a l s a  a l  M a d e i r a














S E C O N D O

 
Risotto al Caffè 



risotto "Carnaroli" mantecato al caffè ,

petali di fegato grasso d'anatra



Torcione 



Fegato grasso d'anatra cotto nel torcione, 
pepe verde, soffice di mela renetta e genepy, pan brioche caldo  

Menu 
Foie Gras
I L  F O I E  G R A S  I N  T R E  V A R I A N T I

A P E R I T I V O  C O N  S T U Z Z I C H I N O  5  €

Menù completo - euro 68 
Menù 2 portate - euro 55






Carta di Stagione
F U O R I  M E N U  P I A T T I  R I C C H I  E  S I N C E R I

Reblec 
Olio alle erbe spontanee, estratto di pomodori datterini,  cialda di polenta e semi oleosi




Euro 16

Uovo Affogato 
fiore d'uovo, crema liquida di caprino, sablè salato alle mandorle, olio di noci




Euro 15
 

Salmone marinato
Prezzemolo, granita di cetriolo e gel di gin al muschio




 Euro 18



Scaloppa di Foie gras d'Oca qualita' extra 
con frutta caramellata




Euro 25



 

Tortelli d'agnello
Zucchine, aglio dolce e spugnole



Euro 22



LaFavò

Pasta fresca di segale, fave  ,  fontina e pomodori datterini



Euro 18



Risotto Carnaroli
Al nero di seppia , carpaccio di baccalà,  limone candito e capperi



Euro 22

Lumache
 spuma soffice di patate al  "pastis de Marseille", caffè e nocciole



 Euro 20






Piccione 
in due cotture con salsa al Fois gras d'Anatra



 Euro 30



Sottofiletto

di manzo garronese, patata fondente,  misticanza 



Euro 25 



Rombo 
glassato al burro e scapece di zucchine



Euro 27



Tempura

Del nostro orto e salsa di soia



Euro 20

 

Il Carrello dei Formaggi



Degustazione –  17 euro

Mezza degustazione –  9 euro



selezione di caprini, vaccini e ovini





Degustazione a mano libera 






Dal salato al dolce, cinque portate a sorpresa realizzate
con prodotti del mercato. Un percorso alla scoperta

della nostra cucina che raccoglie idee, viaggi, 
ricerca e sperimentazione, passione ed entusiasmo!







 

 



 




 









( I L  M E N Ù  S I  I N T E N T E  E S C L U S I V A M E N T E  P E R  T U T T O  I L

T A V O L O )

6 0 €



I Dolci
U N  D O L C E  L I E T O  F I N E ,  P E R  T O G L I E R E  L ' A M A R E Z Z A  D I

L A S C I A R E  L A  T A V O L A

 T a r t e l l e t a  d i  N o c c i o l a  
c o n  s a l v i a  e  g e l a t o  a l l o  y o g u r t

E u r o  8



 M o u s s e  a l  c i o c c o l a t o  f o n d e n t e
c o n  l a m p o n i  e  l i n g u e  d i  g a t t o  a l  t i m o  e  l i m o n e



E u r o  8



  M i n e s t r o n e  d i  f r u t t a  e  v e r d u r a  

c o n  c a r d a m o m o ,  s o r b e t t o  a l  c a m p a r i  e  c i o c c o l a t o
b i a n c o

E u r o  8



S f o g l i a t i n a  
c o n  g e l a t o  a l l a  v a n i g l i a  e  c r e m a  a l  c a r a m e l l o



E u r o  8








 Selezione di gelati e sorbetti di nostra produzione 



 Euro 5

 

Zabaione al "Chambave Muscat" e lingue di gatto (min 2px)



Euro 8

C A F F E  S E R V I T O  C O N  P I C C O L A  P A S T I C C E R I A  €  3 , 0 0


