MENU

&’/ 2025

Valida per tavoli fino a 9 persone.
(Per tavoli superiori alle 9 persone contattateci per avere i menu dedicati)

ANTIPASTI

Crudo Marco D’Oggiono stagionatura 20 mesi,
salame Montevecchia®, pane di mais con rosmarino
e cipolline agrodolci, caprino stagionato di

polvere di olive nere

barbabietola

PRIMI

e jus di vitello

SECONDI

menta, cipollotti arrosto

allo zafferano e porri

Montevecchia con miele di castagno ed erba cipollina €17
Tartare di manzo, stracciatella, crema di datterini
gialli, chips di topinambur €17
Uovo poche, crema di piselli, spuma al parmigiano,

€16
Soufflé alla barbabietola, fonduta al caprino, chips di

€16
Riso Carnaroli selezione Az Agr Gorini al rosmarino
di Montevecchia, spumante Cantine Valcurone

€16
Riso Carnaroli selezione Az Agr Gorini al pomodoro,
gel al limone, crema di basilico €17
Fusilloni selezione monograno Felicetti, fiori di
zucca, fonduta al pecorino, guanciale croccante €17
Paccheri rigati selezione Felicetti, ragu di agnello,
cipolle fondenti, fonduta di grana, pinoli tostati €17
Faraona in porchetta, crema di mais, €24
pop corn alla paprika, crema di peperoni
Carré di maialino, crema di spinacino fresco, yogurt,

€25
Stracotto di manzo al Valcurone rosso, crema di ceci

€24
Millefoglie di zucchine, ricotta, menta,

€17

salsa alla puttanesca

" 4

TENUTA

FORMAGGI

DOLCI

e cannella

VINI DA DESSERT

Cantine Valcurone brut

Caffe della moka
Digestivi

Coperto

Degustazione di formaggi del territorio €15
accompagnati da composte e confetture
Mousse al cioccolato fondente e lamponi €10
Delizia al mascarpone e cioccolato,
coulis di frutti rossi, crumble al cacao €10
Bavarese al limone e zuppetta di fragole €10
Creme briilé al rosmarino, composta di pesche
€9
€5
Moscato vendemmia tardiva €5
€250
€95
Acqua naturale / frizzante €250
€3,50
€60

Menu degustazione dello chef
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