"Meat Tasting Menu"

Benvenuto dello Chef
Welcome by the Chef

= Tartare di Fassona, cipolla rossa caramellata, nocciole tostate,

senape di Dijon
Fassona meat tartare, caramelized red onion, toasted hazelnuts, Dijon mustard
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@ Risotto Carnaroli Barone D.O.P, gorgonzola dolce, mele al Sauternes,

noci pecan
Carnaroli Barone D.O.P. risotto, sweet gorgonzola, Sauternes apples, pecan nuts
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Guancetta di maialino CBT, il suo jus di cottura, pureé di patate, chips
CBT pork cheek, cooking juice, mashed potatoes, chips
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Pre Dessert

@ LALUSSURIA

Mousse al cioccolato Valrhona 756%, salsa ai lamponi, crumble di cioccolato arrosto, meringhe
Valrhona 75% chocolate mousse, raspberry sauce, roasted chocolate crumble, meringues

Il Menu Degustazione siintende per Pintero tavolo
Tasting Menu is served for the entire table

Menu Degustazione € 75,00
Tasting Menu € 7500

Abbinamento Vini (un calice per portata) € 40,00
Wine Pairing € 40,00
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LA TAVERNA DEL PITTORE



"Fish Tasting Menu"

Benvenuto dello Chef
Welcome by the Chef
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@ Gamberoni Argentini al vapore, soffice di patate, crema di blu d’Aosta

Argentina steamed prawns, soft potatoes, blu d’Aosta cheese sauce
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Margherite di pasta fresca ripiene di ricciola del Mediterraneo,
cremadi zucca delica, crumble di amaretto

Homemade daisy shaped pasta filled with amberjack, creamed pumpkin, amaretto crumble
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Trancio di ombrina del Mediterraneo arrosto,

guazzetto di funghi porcini, patate, basilico
Medliterranean grilled croacker fish fillet, porcini mushrooms, potatoes, basil
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Pre Dessert

© LEGGERO... COME UNA NUVOLA

Spuma allo yogurt greco, salsa ai frutti rossi, crumble al cioccolato
fondente, lampone disidratato, peta crispy ai frutti di bosco

Greek yogurt foam, red berry sauce, dark chocolate crumble, dried raspberry, berry peta crispy
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Il Menui Degustazione siintende per Pintero tavolo
Tasting Menui is served for the entire table

Menu Degustazione € 75,00
Tasting Menu € 7500

Abbinamento Vini (un calice per portata) € 40,00
Wine Pairing € 40,00
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