ANTIPASTI

Il nostro Vitello Tonnato

capperi croccanti e acciughe del Cantabrico
Bufala di San Salvatore

pomodoro e basilico

Tonno alla Pizzaiola

tonno fresco, polpa di pomodoro, aglio e origano
Insalata di seppia

zucchine e salsa ai pinoli

Tartare di Fassona al coltello

nocciola tostata, robiola di Roccaverano
affumicata

APPETIZERS

Our Vitello Tonnato

crispy capers and Cantabrian anchovies
Buffalo mozzarella from San Salvatore
tomato and basil

Pizzaiola Tuna

fresh tuna, tomato pulp, garlic and oregano
Cuttlefish salad

zucchini and pine nut sauce

Hand-cut Assonant beef tartar

toasted hazelnut, smoked Roccaverano robiola
cheese

PRIMI PIATTI

Spaghetti ai due pomodori

selezione Massimo Larosa

Paccheri

ragl di maiale e spuma al Castelmagno
Agnolotti del plin

secondo la tradizione Piemontese
Spaghetti

aglio, olio e tartare di gamberi

Risotto al limone

gamberi rossi di Mazara del Vallo (crudo)

MAIN COURSES

Spaghetti with two tomatoes
Massimo Larosa’s selection
Paccheri

pork ragout and Castelmagno cheese foam
Agnolotti del plin

Piemonte traditional way
Spaghetti

with garlic, oil and prawn tartare
Lemon risotto

Mazara del Vallo red prawns (raw)

SECONDI PIATTI

Guancia di vitello

brasata con topinambur

Polpo alla plancia

con patate, cavolfiore e crumble alla’ nduja
Crack it

rivisitazione del Fish & Chips

Entrecote di Fassona

verdure di stagione e riduzione al Barbaresco
Costolette di Agnello della Bisalta

cous cous speziato, peperoni di Carmagnola e
carote glassate

SECOND COURSES

Braised veal cheek

with Jerusalem artichoke

Grilled octopus

with potatoes, cauliflower and 'nduja crumble
Crack it

a reinterpretation of Fish & Chips

Fassona entrecéte

seasonal vegetables and Barbaresco reduction
Bisalta’s lamb chops

spiced couscous, Carmagnola peppers and glazed
carrots

Un percorso tra Piemonte, mare e cucina contemporanea. A journey between Piedmont, the sea, and contemporary cuisine.



