
 

ANTIPASTI  
S T AR T E R S 

DAL TERRITORIO 
 

Uovo a 65°, tète de moine, sedano bianco  
65° cooked egg, tete de moine, white celery 

€ 11,00 
 

Selezione di tapas con verdurine di stagione  
Selection of tapas with seasonal vegetables 

€ 11,00  
 

Culatello, prosciutto crudo, scaglie di parmigiano e fichi freschi 
Culatello, raw ham, flakes of Parmesan, and fresh figs 

€ 13,00  
 

Battuta di Fassona al coltello, briciole di Castelmagno, cicoria croccante 
Fassona meat tartare, crumbs of Castelmagno cheese, crispy chicory 

€ 13,00  
 
 
 

DAL MARE  

 
 

Gamberi in crosta di nocciole Piemonte IGP, la nostra maionese 
Shrimps in Piedmont IGP hazelnuts crust, our mayonnaise 

€ 13,00 
 

Tartare di ricciola, scampo, gambero rosso di Mazzara del Vallo: il nostro crudo di mare 
Amberjack tartare, scampi, Mazara del Vallo red shrimp: our raw fish 

€ 15,00 
 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

PRIMI PIATTI  
P AS T A COU R S E S 

 

DAL TERRITORIO 
 

Spaghettini dell’Azienda Agricola Bossolasco, cacio e pepe  
Bossolasco Farm spaghettini, cacio cheese and pepper 

€ 10,00 
 

Tajarin integrali, funghi porcini, salsiccia di Bra 
Homemade wholegrain tajarin, porcini mushrooms, Bra sausage  

 € 12,00 
 

Risotto carnaroli alle zucchine, lime e stracchino  
Carnaroli risotto with zucchini, lime and stracchino cheese 

€ 12,00 
 

Il nostro risotto al blu del Moncenisio e caramello alle pere  
Signature risotto with Moncenisio’s blue cheese and pear caramel 

€ 12,00 
 

DAL MARE  

 
Gnocchi di patate della Bisalta, scampi e liquirizia 
Bisalta potatoes gnocchi, scampi and licorice 

€ 13,00 
 

Lasagnetta di mais, pesce spada, melanzane, menta 
Corn lasagna, swordfish, aubergines, mint 

€ 13,00 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

SECONDI PIATTI  
M AI N COU R S E S 

DAL TERRITORIO 
 

Tagliata di Fassona, pesto al rosmarino, patate al forno 
Fassona meat steak, rosemary pesto, baked potatoes 

€ 14,00 
 

Filetto di vitello piemontese in crosta di grissino, bouquet vegetale 
Piemontese veal fillet in crust of breadsticks, vegetable bouquet 

€ 15,00 
 

Spiedini vegetariani, tofu, rucola croccante  
Vegetarian skewers, tofu, crispy rocket 

€ 10,00 
 

Selezione di formaggi locali con miele di lavanda e cugnà  
Selection of local cheeses with lavender honey and cugnà  

€ 10,00 
 

DAL MARE  

 
Filetto di branzino grigliato in guazzetto di agrumi, verdurine scottate 

Grilled seabass fillet in citrus stew, sautéed vegetables 
€ 15,00 

 
Calamari alla piastra, panure di mandorle al pane nero, spinacino fresco  

Grilled calamari, almond panure with black bread, fresh spinach  
€ 13,00 

 
 

CONTORNI 

 
Bouquet di verdure alla piastra o al vapore.   

Grilled or steamed vegetables bouquet 
€ 5,00 

 

                                   Spinacino soutè.                   Patate al forno.  
                                  Sauteed spinach                     Backed potatoes 
                                             € 4,00                                          € 4,00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

FRUTTA & DESSERT  

 
 

 
 

Tiramisù della “Bottega” 
The Bottega style Tiramisù 

€ 6,00 
 

Tagliata di frutta, bonbon di gelato e cioccolato fondente  
Sliced fruit, ice cream bonbon, dark chocolate 

€ 6,00 
 

Crostatina di frolla, frutti di bosco, gelato al fior di latte 
Shortcrust pastry, berries, fior di latte ice cream 

€ 6,00 
 

Semifreddo di passito al Moscato, uvetta e mandorle tostate 
Semifreddo of Moscato passito, raisins and toasted almonds  

€ 7,00 
 

Bonet, albicocche caramellate, gelato alla nocciola 
Bonet, caramelized apricots, hazelnut ice cream 

€ 7,00 
 

La selezione di gelati e sorbetti di nostra produzione  
Selection of homemade ice creams and sorbets 

€ 6,00 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

F R UI T S & D E S S E R T S 



 

MENU’ DEGUSTAZIONE  
TASTING MENU 

 

DAL TERRITORIO 

 

 

“TASTE” 

 
 

Battuta di Fassona al coltello, briciole di Castelmagno, cicoria croccante 
Fassona meat tartare, crumbs of Castelmagno cheese, crispy chicory 

 
Tajarin integrali, funghi porcini, salsiccia di Bra 

Homemade wholegrain tajarin, porcini mushrooms, Bra sausage  
 

Tagliata di frutta, bonbon di gelato e cioccolato fondente  
Sliced fruit, ice cream bonbon, dark chocolate 

 
€ 28,00  

 
 

 

“EXPERIENCE” 
 
 

Uovo a 65°, tete de moine, sedano bianco  
65° cooked egg, tete de moine, white celery 

 
Tagliata di Fassona, pesto al rosmarino, patate al forno 
Fassona meat steak, rosemary pesto, baked potatoes 

 

Tiramisù della “Bottega” 
The Bottega style Tiramisù 

 

€ 28,00  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Coperto, amuse bouche, pane e grissini di nostra produzione, piccola pasticceria  
Service, amuse bouche, homemade bread and breadsticks, petit patisserie  

 
€ 2,00 

 
 



 

 

MENU’ DEGUSTAZIONE  
TASTING MENU 

 

DAL MARE 

 

 

“MOMENTS”  
 
 

Tartare di ricciola, scampo, gambero rosso di Mazzara del Vallo: il nostro crudo di mare 
Amberjack tartare, scampi, Mazara del Vallo red shrimp: our raw fish 

 
Lasagnetta di mais, pesce spada, melanzane, menta 

Corn lasagna, swordfish, aubergines, mint 
 
 

Crostatina di frolla, frutti di bosco, gelato al fior di latte 
Shortcrust pastry, berries, fior di latte ice cream 

 
€ 31,00 

 

 

“ATMOSPHERE” 
 
 

Gamberi in crosta di nocciole Piemonte IGP, la nostra maionese 
Shrimps in Piedmont IGP hazelnuts crust, our mayonnaise 

 
Filetto di branzino grigliato in guazzetto di agrumi, verdurine scottate 

Grilled seabass fillet in citrus stew, sautéed vegetables 
 

La selezione di gelati e sorbetti di nostra produzione  
Selection of homemade ice creams and sorbets 

 

€ 31,00 

 

 

 

 

 

 
Coperto, amuse bouche, pane e grissini di nostra produzione, piccola pasticceria  

Service, amuse bouche, homemade bread and breadsticks, petit patisserie  
 

€ 2,00 
 



 

 


