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MENU DELLA TRADIZIONE

Assaggi dal Piemonte
acciughe burro e limone, salsiccia cruda di Arignano,
lingua verde (1, 7)

b

I Tonni della Rocca
con coniglio Grigio di Carmagnola, pollo Fiocco Blu (9)

g

Panissa contadina
risotto con fagioli, cotiche e vino rosso (7,12)

e

Brasato all’Albugnano
con puré speziata e cipolline allagro (7, 9)

-

Crema cotta
con caramello al Mesicaseu (3,7, 12)

65€
(comprensivo di pane e coperto, bevande escluse)

S &

Abbinamento vini
Selezione di 5 vini al calice - 45 €

Carta dei Plumentaria

b W

MENU DELLO CHEF

Assaggi dalla Rocca e 4 portate

Affidarsi al racconto del tempo, lasciarsi guidare dall
desiderio del nostro chef Lorenzo Careggio di proporvi
ogni giorno il frutto della sua creativita. Perchg, a
decidere con Iui, sono le materie prime che arrivano
fresche dai nostri fornitori locali, o quelle che possiamo
raccogliere dal nostro Orto e dal Giardino dei Semplic.
Come Natura comanda.

65€
(comprensivo di pane e coperto, bevande escluse)

e o

Abbinamento vini
Selezione di 5 vini al calice - 45 €

Allergeni che potrebbero essere presenti nei nostri piatti: 1 glutine, 2
crostacei, 3 uova, 4 pesce, 5 arachidi, 6 soia, 7 latticini, 8 frutta a
guscio, 9 sedano, 10 senape, 11 semi di sesamo, 12 anidride solforosa e
solfiti, 13 lupino, 14 molluschi. Per qualsiasi necessita vi preghiamo di
rivolgervi al nostro Personale di Sala.

Secondo disponibilita, alcuni prodotti possono essere surgelati
all'origine o congelati in loco (con abbattimento rapido di temperatura)
rispettando le procedure di autocontrollo ai sensi del reg. CE 852/04.

b W

ANTIPASTI

A scelta dai menu
25 €

3, &
PRIMI E SECONDI

A scelta dai menu
30 €

g
LA SELVAGGINA

Germano reale
con cavolo nero e lenticchie (9)
35 €
(15 € se in sostituzione al secondo piatto dei mend)

g
DULCIS IN FUNDO

A scelta dai menu
15 €

Torta di nocciole della Rocca
servita con zabaione (3, 8)
(in alternativa ai dolci proposti nei ment)



