
Carnarol i  del  Pavese con zucca e porcin i  
Gnocchi  a l le mele con salsa al  parmigiano al
profumo di  cannel la 

l l  salame di  cant ina e la Coppa al  Bonarda 

Ciambel l ine calde di  patate 

Involt ino di  verza con crudo e mascarpone 

Per ine croccant i  

Muff in ai  sapor i  d ’autunno con fonduta di

molana del la Val le Staffora 

A N T I P A S T I  

S E C O N D O  

Cost ine di  maiale glassate al  miele di  castagno 
e patate arrosto oppure  scort ichina con f ieno di
pagl ia e patate arrosto 

 S A P O R I  D ’ A U T U N N O
N O V E M B R E  

P R I M I  

D E S S E R T  A  S C E L T A  
Caffè 

P R E Z Z O  A  P E R S O N A  €  4 5 , 0 0  
V I N I  I N C L U S I  -  B O N A R D A ,  B A R B E R A
E  P I N O T  N E R O  V I N I F I C A T O  I N  B I A N C O  
( 1  B O T T I G L I A  O G N I  4  P E R S O N E )

E N T R É E  D I  B E N V E N U T O  

 
 P E R  C O N S E N T I R V I  L A  M I G L I O R E  E S P E R I E N Z A  C U L I N A R I A  N E L  R I S P E T T O  D E L L E  V O S T R E  E S I G E N Z E ,  

V I  R I N G R A Z I A M O  S E  V O R R E T E  S E G N A L A R C I  E V E N T U A L I  A L L E R G I E  O  I N T O L L E R A N Z E  A L I M E N T A R I
 ( U E  1 1 6 9 / 2 0 1 1 )  E  V I  S E G N A L I A M O  Q U I  D I  S E G U I T O  L ’ E L E N C O  D E G L I  A L L E R G E N I  I N D I C A T I  

A N C H E  A L L ’ I N T E R N O  D E L  N O S T R O  M E N U .  
1  C E R E A L I  C O N T E N E N T I  G L U T I N E –  2  C R O S T A C E I    3  U O V A  –  4  P E S C E  -  5  A R A C H I D I  –  6  S O I A  –  7  L A T T E  –  

8  F R U T T A  A  G U S C I O  –  9  S E D A N O  -  1 0  S E N A P E  –  1 1  S E M I  D I  S E S A M O  –  1 2  A N I D R I D E  S O L F O R O S A  -  
1 3  L U P I N I  –  1 4  M O L L U S C H I  


