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IL TERRITORIO

Terrina di anatra al Calvados e pistacchi
con mostarde e marmellata speziata

(1,3,7,8,9,10,12)

Agnolotti* classici al burro e salvia
il suo ristretto con sbriciolato al rosmarino

(1,3,7,8,9,12)

Carrè d’agnello al miele e nocciole
(1,3,7,8,9,10,12)

Panna cotta
(7)

Con abbinamento a calice Gavi docg e Barbera Doc



PER COMINCIARE

Tarte tatin alla zucca e rosmarino pesto alle noci e Parmigiano
(1,7,8,9)

    

Terrina di anatra al Calvados e pistacchi
con mostarde e marmellata speziata

(1,3,7,8,9,10,12)

Salmone marinato con melone e mousse al finocchio
crema allo yogurt ed erba cipollina

(1,4,7,9)

Code di gamberi** alla crema di burrata e verdure di stagione
(2,7,9)

Vitello al punto rosa con salsa tonnata all’antica e insalata russa
(1,3,4,5,7,9,10,12)

Carpaccio di Fassona ai tartufi di stagione
sedano rapa Parmigiano e salsa Digionese

(1,7,9,10,12)



PRIMI

Ragout di sottobosco Grand-mère in crosta
(1,7,9,12)

Cannelloni ai tre arrosti della tradizione
(1,3,7,9,12)

Agnolotti* classici al burro e salvia
il suo ristretto con sbriciolato al rosmarino

(1,3,7,8,9,12)

Maccheroncini al pettine alla piemontese
(1,7,9,12)

Mezzi paccheri al pomodoro e pesto con ricciolo di burro
(1,7,8,9)

Risotto alla barbabietola con crema di gorgonzola alla gremolata
(7,9,12) 



PER I VEGETARIANI

Cocotte di vegetali del mercato
(9)

Tarte tatin alla zucca e rosmarino pesto alle noci e Parmigiano
(1,7,8,9)

Crema di fiordilatte alle primizie dell’orto
(7,9)

Zuppa di verdure di stagione
(9)

Maccheroncini al pesto ligure
(1,7,8,9)

Mezzi paccheri al pomodoro e pesto con ricciolo di burro
(1,7,8,9)



SECONDI

Baccalà** alle cipolle fondenti e uvetta
(1,4,7,9,12)

Fritto misto** di gamberi calamari e polpi salsa agli agrumi
(1,2,3,5,9,10,12,14)

Filetto di branzino* alla crema di porri e riduzione di Dolcetto
(4,7,9,12)

Faraona alla Wellington
(1,3,7,8,9,10,12)

Carrè d’agnello al miele e nocciole
(1,3,7,8,9,12)

Tagliata di Fassona al cafè de Paris
(4,7,9,10,12)



Gentile Ospite, al fine di soddisfare al meglio ogni sua esigenza, le chiediamo di metterci al corrente di eventuali allergie e intolleranze alimentari. 
1 Cereali | 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 | 13 Lupini | 14 Molluschi
*Prodotto congelato all’origine | **Prodotto surgelato

Vi Informiamo che il pesce servito crudo è sottoposto ad abbattimento rapido di temperatura. (reg. CE 853/04)

TERMINIAMO IN DOLCEZZA

Gelati e sorbetti della casa con le loro guarnizioni
(1,3,7,8)

Panna cotta della tradizione
(7)

Crostata pralinata alla nocciola con morbido al cioccolato
Il ricordo di Alain Chapel

(1,3,7,8)

L’Opera de Paris e foglia d’oro
(1,3,7,8)

Tortino di fichi cotti e crudi con gelato al vino rosso
(1,3,7,8,12)

Trionfo di frutta fresca di stagione



ENG



TRADITIONAL
PIEDMONTESE MENU

Duck terrine Calvados and pistachios,
mustards and spiced marmalade

(1,3,7,8,9,10,12)

Classic agnolotti* with butter and sage, 
roast juice and rosmary crumbled 

(1,3,7,9,12)

Rack of lamb with honey and hazelnuts
(1,3,7,8,9,10,12)

Panna cotta
(7)

With a glass of Gavi DOCG and Barbera DOC



STARTER

Pumpkin and rosemary tarte tatin, walnut and Parmigiano pesto
(1,7,8,9)

Duck terrine Calvados and pistachios, mustards and spiced marmalade
(1,3,7,8,9,10,12)

Marinated salmon with melon and fennel mousse,
served with yogurt and chive cream

(1,4,7,9)

Prawn tails** with burrata cream and seasonal vegetables
(2,7,9)

Veal with old fashioned tuna sauce and russian salad
(1,3,4,5,7,9,10,12)

Fassona beef carpaccio with seasonal truffles, celeriac, 
Parmigiano and Dijon mustard sauce

(1,7,9,10,12)



FIRST COURSES

Grand-mère woodland mushroom ragout in a pastry crust
(1,7,9,12)

Traditional cannelloni with three roasted meats
(1,3,7,9,12)

Classic agnolotti* with butter and sage,
roast juice and rosmary crumbled 

(1,3,7,8,9,12)

Piedmontese maccheroncini al pettine
(1,7,9,12)

Mezzi paccheri with tomato, pesto and a curl of butter
(1,7,8,9)

Beetroot risotto with gorgonzola cream and gremolata
(7,9,12)



FOR VEGETARIANS

  Market vegetable casserole
(9)

Pumpkin and rosemary tarte tatin,
walnut and Parmigiano pesto

(1,7,8,9)

Fiordilatte cream with seasonal early vegetables
(7,9)

Seasonal Vegetable Soup
(9)

Ligurian pesto maccheroncini
(1,7,8,9)

Paccheri with tomato, pesto and a curl of butter
(1,7,8,9)



 SECOND COURSES

Cod** with slow-cooked onions and raisins
(1,4,7,9,12)

Mixed Fried Seafood with prawns**, squid** and octopus**

served with a citrus sauce
(1,2,3,5,9,10,12,14)

Sea bass fillet* with leek cream and Dolcetto wine reduction
(4,7,9,12)

Guinea fowl Wellington
(1,3,8,7,9,10,12)

Rack of lamb with honey and hazelnuts 
(1,3,7,8,12)

Sliced Fassona beef café de Paris
(4,7,9,10,12)



Dear Guest, in order to satisfy Your every need, we ask you to inform us about any allergies and intolerances
1 Cereali(cereals) - 2 Crostacei(seafood)3 - Uova(Eggs) - 4 Pesce(Fish) - 5 Arachidi(Peanuts) - 6 Soia(Soy)

7 Latticini(dairy products ) - 8 Frutta a guscio (nuts) - 9 Sedano(Celery)- 10 Senape(Mustard)-11 Semi di sesamo (Sesames seeds)
12 Anidride solforosa (Sulphites) - 13 Lupini (Lupines) – 14 Molluschi (Shellfish)

* Frozen food since the beginning** Frozen food by our cuisine

DESSERT

Homemade sorbet and ice cream
(1,3,7,8)

Panna cotta
(7)

Hazenults tarte praline and chocolate marquise
In Alain Chapel souvenir

(1,3,7,8)

Opera cake and gold leaf
(1,3,7,8)

Tartlet of cooked and fresh figs with red wine gelato
(1,3,7,8,12)

Seasonal fresh fruit



FRA



MENU DU TERROIR

Terrine de canard au Calvados mostarde et confiture épicée
(1,3,7,8,9,10,12)

 Raviolis* au beurre et sauge et sa réduction au romarin
(1,3,7,8,9,12)

Carré d’agneau au miel et noisettes
(1,3,7,8,9,10,12)

Panna cotta
(7)

Verres de vin en accompagnement Gavi Docg et Barbera Doc



LES HORS-D’ŒUVRES

Tarte tatin au potiron et romarin, pesto aux noix et Parmesan
(1,7,9,12)

Terrine de canard au Calvados mostarde et confiture épicée
(1,3,7,8,9,10,12)

Saumon mariné avec melon et mousse au fenouil
crème yaourt à la ciboulette

(1,4,7,9)

Queues de crevettes**, crème de burrata 
et légume de saison

(2,7,9)

Veau froid en sauce au thon et salade russe
(1,3,4,5,7,9,10,12)

Carpaccio de bœuf Fassona à la truffe de saison
céleri-rave, parmesan et sauce dijonnaise

(1,7,9,10,12)



PREMIERS PLATS

Soupe de champignons en croûte
(1,7,9,12)

Canelloni aux trois rôtis de la tradition
(1,3,7,9,12)

Raviolis* au beurre et sauge et sa réduction au romarin
(1,3,7,8,9,12)

Maccheroncini al pettine à la piémontais
(1,7,9,12)

Paccheri à la sauce de tomate et pesto au beurre
(1,7,8,9)

Risotto à la betterave crème de gorgonzola, citron et persil
(7,9,12)



POUR LES VÉGÉTARIENS

Cocotte de légumes du marché
(9)

Tarte tatin au potiron et romarin, pesto aux noix et Parmesan
(1,7,8,9)

Crème de mozzarella aux primeurs du jardin
(7,9)

Soupe de légumes de saison
(9) 

Maccheroncini au pesto
(1,7,8,9)

Paccheri à la sauce tomate et pesto au beurre
(1,7,8,9)



 SECONDS PLATS

Morue** aux oignons fondants et raisin sec
(1,4,7,9,12)

Crevettes**, calamars** et poulpes** frits et sauce aux agrumes
(1,2,3,5,9,10,12,14)

Filet de bar* à la crème de poireaux et réduction au vin Dolcetto
(4,7,9,12)

Pintade alla Wellington
(1,3,7,8,9,10,12)

Carré d’agneau au miel et noisettes
(1,3,7,8,9,12)

Tranche de boef Fassona à la sauce café de Paris
(4,7,9,10,12)



Cher invité, afin de satisfaire tous vos besoins, nous vous demandons de nous informer de toute allergie ou intolérance
     Liste des allergènes : 1 Céréales, 2 Crustacés, 3 Œufs, 4 Poisson, 5 Arachides, 6 Soja ,7 Produits laitiers, 8 Noix, 9 Céleri 

10 Moutarde, 11Graines de Sésame, 12 Dioxyde de soufre,13 Lupins, 14 Fruits de mer 
     * Produit congelé à l’origine

     ** Produit congelé 
     Nous vous informons que le poisson cru a été soumis à refroidissement rapide (reg. CE853/04)

DESSERT

Glaces et sorbets maison et ses accompagnements
(1,3,7,8)

Panna cotta traditionel
(7)

Tartelette praliné à la noisette et chocolat Hommage à Alain Chapel
(1,3,7,8)

Opéra de Paris et sa feuille d’or
(1,3,7,8)

Gâteau de figues cuites et crus et glace au vin rouge
(1,3,7,8,12)

Fruits frais de saison


