BOTTONI

Le nostre tapas

TARTARE DELLA SARTORIA

Manzo piemontese, salsine arcobaleno,
petali di cipolla croccante. 7.5

/VO-LA-TI'LE/ @@
Uovo di quaglia fondente, spuma di Parmigiano,
riduzione di vino rosso e olio al rosmarino. 8

PORCINO FRITTO ¥
Porcino nostrano panato nel panko e rosmarino. 6.5

VALLE OROPA ® (¥

Polenta concia, salsa di gorgonzola,
finferli al timo. 6.5

NUDO E CRUDO

Sashimi di orata marinata al coriandolo,
salsa di mela verde, uova di salmone. 8

BACCALA

Sfera di baccald mantecato,
croccante panatura di panko, ceci in due consistenze.7.5

CATABRICO

Il nostro pan brioche con battuta mediterranea
e acciuga del Mar Cantabrico. 7.5

TRADIZIONE

Un percorso tra i sapori del Biellese e del Piemonte.
Menu 4 portate - € 50

TARTARE DELLA SARTORIA

Manzo piemontese, salsine arcobaleno,
petali di cipolla croccante.

| NOSTRI PLIN

Raviolini del Plin fatti in casa,
mantecati al burro delle nostre valli e petali di salvia.

IL BOLLITO

Reinterpretazione di un grande classico
della tradizione con le sue salse, mash di patate.

BUNET

Il dessert Piemontese, rivisitato in chiave moderna.
Glassato con cioccolato fondente Lindt, salsa al caramello.

S

@ VEGETARIANO GLUTEN FREE @ COPERTO € 3.0

Per informazioni sugli allergeni contenuti nei nostri piatti prego rivolgersi al
personale. | prodotti utilizzati nei nostri piatti sono stati sottoposti ad un
processo di abbattimento della temperatura per esigenze di lavorazione o

possono essere congelati all'origine.



TERRA

FARAONA Jambonet di faraona farcita con guanciale

e albicocca, il suo sugo, cavolo nero spadellato 21

TAGLIATA Controfiletto di manzo da 250gr

con burro alle erbe e patate al forno. 14 | 23

IL BOLLITO Reinterpretazione di un grande classico
della tradizione con le sue salse, mash di patate. 22

CINGHIALE Filetto di cinghiale in crosta di erbe,

confettura di ribes nero, salsa al pepe verde, biete. 23

FARINE

I NOSTRI PLIN Raviolini del Plin fatti in casa, mantecati al

burro delle nostre valli e petali di salvia. 14 | 18

RISOTTO Riso Goio della Baraggia dop ai funghi porcini,

O riduzione di vino bianco, polvere di erbe provenzali. 17

SPAGO Spaghetto alla chitarra, ragout di scorfano,
pomodoro datterino confit, salsa di cime di rapa. 20

ANATRA Fusilloni di Gragnano, ragu di anatra,
salsa di fois gras ed estratto di erbette. 13 | 16

o

MARE

PESCATO Pescato del giorno al forno con patate, olive,

pomodori datterini, capperi, salsa al basilico. 16 | 24

GALLINELLA Filetto di gallinella cotto al forno, salsa di
ostrica, grissino al limone, cime di rapa. 20

PESCATRICE Rana pescatrice alla piastra, salsa di

topinambur, radicchio agrodolce, salsa al melograno. 24

VEG

PORCINI Insalata di funghi porcini, emulsione di olio e
" limone, scaglie di grana. 10 | 15
g 9

(vt ZUCCA Flan di zucca, fonduta di castelmagno, nocciole

tostate, radicchio, perlage di tartufo nero. 12

L'INVERNALE Vellutata di patate e cipolle,

tvi con salsa di cipolle cotte sotto sale. 9 | 12



DESSERT

LA NOSTRA FORESTA NERA

Crema leggera alla vaniglia e cioccolato, amarene Fabbri,
biscotto morbido bagnato al Maraschino. 8.5

MILLEFOGLIE

Sfoglia croccante caramellata, crema Chantilly francese
alla vaniglia, salsa di lampone. 8.5

BOTTONI DI PASTICCERIA

Macaron al pistacchio e composta di frutti di bosco
clafoutis alle mele, cannella e uvetta
cremino alla mandorla
tartelletta al limone con meringa italiana. 8.5

BUNET

Il classico piemontese, rivisitato in chiave moderna.
Glassato con cioccolato fondente Lindt,
salsa al caramello. 8.5

FRUTTA DI STAGIONE
Tagliata di frutta di stagione al naturale. 7.0

GELATI E SORBETTI
Secondo la disponibilita del giorno. 7.0



