Lo chef Gianpietro porta avanti la cucina della

tradizione con lo stesso rispetto di sempre: materie
prime locali, rispetto per l'ingrediente e la sua
stagionalica.




MENU &z,

ANTIPASTI

Carne cruda alla Monferrina 10
Vitello Tonnato 10
Insalata Russa Vecchia Maniera I0
Peperoni arrosto ripieni di Tonno 10
Insalata di Sedani, Noci e Padano 8
Peperoni arrosto con Bagna Cauda 10
Sformato del giorno 9
Antipasto dello chef: misto di 4 16 a porz.

antipasti a scelta. min 2 persone

LA PASTA
FATTA IN CASA

Caramelle di Fonduta alla Salvia
Tajarin al ragu di carne

Gnocchetti di grano duro al ragu di salsiccia




SECONDI CON
CONTORNI

Brasato di Vitelo al Barbera 17
Cinghiale al Civer 15
Stinco di Vitello al forno 15
Formaggi misti piemontesi con Cogna 12

di Barbera, pomodori verdi e miele di
castagno di Costigliole

I DOLCI DELLA
CASCINA COLLAVINI

Bonet di Costigliole 8
Cremino alla panna 8
Torta di pere, amaretti, cacao e 8

salsa al moscato

Creme Brulee 8

MENU
DEGUSTAZIONE



