
 

 

 
 

 

 ANTIPASTI   
STARTERS  

 

 

 

 

 
 

 

DAL TERRITORIO 
 

Il Piemonte in un piatto: battuta di Fassona al coltello, vitello tonnato al  
giusto rosa con olio ai capperi di Pantelleria, salsiccia di Bra 

Piedmont in a dish: Fassona meat tartare, veal with tuna in the right rose  
with Pantelleria capers oil, Bra sausage 

 
€ 13,00 

 

Pane, burro e acciughe del mar cantabrico 
Bread, butter and anchovies from the Cantabrian Sea  

 
€ 12,00  

 

Flan di cardo gobbo di Nizza Monferrato, granella di nocciola e fonduta al Bra  
Nizza Monferrato hunchback thistle flan, hazelnut grains and Bra fondue  

 
€ 11,00  

 
La nostra bagna cauda con verdure di stagione  
Our bagna cauda with seasonal vegetables 

 
€ 12,00  

 

DAL MARE  
 

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

 
€ 13,00 

 
Tartare di salmone, scampo, gambero rosso di Mazara del Vallo: il nostro crudo di mare 

Salmon tartare, scampi, Mazara del Vallo red prawn: our raw seafood 
 

€ 15,00 
 
 

 

 



 

 

 

 

 

PRIMI PIATTI  
PASTA COURSES 

 

 

 

 

 

 
 

DAL TERRITORIO 
 

Raviolini del plin al nostro arrosto e la sua riduzione  
Dumplings with our roast and its reduction  

 
€ 12,00 

 
Maltagliati con farina di castagne, porri di Cervere, pan grattato al muschio  

Maltagliati pasta with chestnut flour, Cervere leeks, breadcrumbs with moss  
 

€ 12,00 
 

Sfere di patate con cuore al raschera, zucca di Piozzo, culatello 

Potatoes gnocchi with Raschera cheese heart, Piozzo pumpkin, culatello ham 
 

€ 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  

 
Tagliolini integrali con bottarga di muggine, ricotta seirass e limone  

Whole tagliolini with mullet bottarga, ricotta cheese seirass and lemon  
 

€ 13,00 
 

Spaghetti alla chitarra pastificio Bossolasco, polpo croccante, carote, nero di seppia, pomodori confit 
Bossolasco farm guitar spaghetti, crispy octopus, carrots, squid ink, confit tomatoes  

 
€ 14,00 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

SECONDI PIATTI  
MAIN COURSES  

 

 

 

 

 

 
 

DAL TERRITORIO 
 

Tagliata di Fassona, sale blu di Persia, patate al forno 
Fassona meat steak, Persia blue salt, baked potatoes 

 
€ 14,00 

 
Guancia di vitello stracotta al Barolo, crema di patate affumicate, scalogno al mirto 
Overcooked veal cheek in Barolo wine, smoked potato cream, myrtle scallion 

 
€ 15,00 

 
Cubi di polentina taragna scottati in padella, fonduta di Castelmagno e noci pecan  

Polenta taragna cubes sautéed in a pan, Castelmagno fondue and pecans  
 

€ 12,00 
 

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

 
€ 10,00 

 
 

DAL MARE  

 
Capesante scottate, carciofi di Imperia, terra di lardo alle erbette 

Scalded scallops, Imperia artichokes, ground of lard with herbs  
 

€ 14,00 
 

Pescato del giorno con verdurine scottate 
Catch of the day with seared vegetables  

 

€ 16,00 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

FRUTTA &  DESSERT 
FRUITS &  DESSERTS  

 

 

 

 

 

 

 
 

 
Tiramisù della “Bottega” 

The Bottega style Tiramisù 
 

€ 6,00 
 

Tagliata di frutta fresca con fonduta di cioccolato fondente Michel Cluizel 
Sliced  fresh fruit, Michel Cluizel dark chocolate fondue 

 
€ 6,00 

 
Bottega Balocco Panettone, crema chantilly e gelato al cioccolato Michel Cluizel 

Panettone Bottega Balocco, chantilly cream and Michel Cluizel chocolate ice cream 
 

€ 5,00 
 

Tortino alle nocciole con cuore allo zabaione, gelato al fior di latte 
Hazelnut cake with zabaglione heart, fior di latte ice cream 

 
€ 7,00 

 
Il Montebianco in burnia con marroni Agrimontana 

Montebianco in a glass jar with Agrimontana marroni  
 

€ 7,00 
 

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

 
€ 6,00 



 

 

 


