
[Per gruppi superiori a 7 commensali al tavolo,

si consiglia la scelta del menù degustazione per tutti i commensali]

Battuta di vitello, sedano e grana e Tonnato 56

[uova, pesce, sedano]

Flan di borragine, crema di Raschera

[uova, latticini]

*

Ravioli di erbette, burro e nocciole tostate

[glutine, uova, lattosio, frutta a guscio]

*

Rolata di coniglio al timo e rosmarino con il suo contorno

[sedano, solfiti]

*

Bavarese alla nocciola, cioccolato e torroncino

[uova, lattosio, frutta a guscio]

Servizio di caffetteria e digestivi

[SI E’ PREGATI DI COMUNICARE ALLO STAFF EVENTUALI ALLERGIE O INTOLLERANZE]

*ALCUNI PIATTI POSSONO AVERE INGREDIENTI SURGELATI  O ABBATTUTI IN PROPRIO



LE SPECIALITA’ DEL BANCHETTO
• Fritto misto alla piemontese € 25,00 

• Zuppa di pesce con il suo guazzetto, crostone di pane € 25,00 
• Pancia di maialino cotto a bassa temperatura in padella croccante € 15,00 

GLI ANTIPASTI
• Baccalà in tre consistenze, polentina (in olio cottura, mantecato alla veneta, in

crocchetta)  € 13,00
•  Battuta di vitello, sedano e grana e Tonnato 56 € 12,00 

• Polpo scottato, pappa al pomodoro e lime, polvere di olive nere € 13,00 
• Flan di borragine e tortino di erbette e asparagi con crema di Raschera € 12,00
• Insalata di carciofi, gamberi, mentuccia e scaglie di parmigiano € 13,00 

I PRIMI
• Tajarin al ragù d’anatra € 14,00 

• Ravioli del plin ripieni di fonduta con punte di asparagi € 14,00 

• Risotto Carnaroli alla toma e riduzione di balsamico € 12,00 

• Gnocchi di patate e barbabietola, trota affumicata e katsuobushi € 15,00
• Agnolotti del plin al sugo d’arrosto € 14,00 

I SECONDI
• Filetto di vitello e foie gras scottato € 25,00 

• Calamaro a bassa temperatura, broccoli e cavolo nero € 18,00 
• Filetto di maialino alle prugne € 15,00 

• Tagliata di vitello ai tre sali, rucola e pomodorini € 15,00
• Galantina di faraona alle erbe, insalatina, balsamico € 15,00

• Assaggi di formaggi freschi e stagionati, cugnà e miele € 8,00 

COPERTO € 2,00 
CAFFÈ 1,50 

 DIGESTIVI € 2,00


