per cominciare   € 16,00
LA ZUCCA con
Culaccia di Zibello
3 , 7
Assaggi di pesce del Lago Maggiore
3 , 7 , 8 , 9
Scottona alle tre consistenze con

tuorlo marinato, maionese di nocciole
( tartare , carpaccio e cubetto di filetto )
3 , 8
Carpaccio di baccalà con 

vinaigrette al bergamotto  4   € 20,00
Foie gras d’oca con

   tarte tatin di cipolle    1     € 22,00
i nostri primi   € 16,00
Gnocchi di patate e castagne ,
Taleggio e pere
1 , 3 , 7 
Carnaroli nella zucca ,

guanciale ed amaretti min. 2 persone   
 1 , 7 , 9  
Ravioli di porcini e gallina con la sua vellutata al Grana Padano

    1 , 3 , 7 , 9
Zuppa di lenticchie e castagne con crocchette di pesce del Lago 

4 , 7 , 8

acqua e terra   € 24,00
Filetti di pesce persico con panatura alle nocciole su patata dolce 
1 , 3 , 4 , 8
Polpo doppia cottura ,
acciughe e broccoli 
4 , 14
Filetto di maialino affumicato su crema di carote e zenzero
Coniglio disossato con pomodori secchi ed olive taggiasche

“ la boca l’è minga straca se la sent mia de vaca”
Degustazione di formaggi erborinati, 

il mio miele e confettura € 16,00 

7
MENU’ DEGUSTAZIONE D’AUTUNNO

per tutto il tavolo   € 48,00
 Servizio e coperto  € 3,00
    I nostri dolci….€ 7,00

Allergeni : 1 glutine , 2 crostacei , 3 uova , 4 pesce , 5 arachidi ,

6 soia , 7 latticini, 8 frutta a guscio, 9 sedano, 10 senape, 11 semi sesamo,
12 anidrite solforosa e solfiti, 13 lupini, 14 molluschi

Il pesce servito crudo è stato bonificato con abbattimento a -20° conforme al reg. (CE) 853/2004 allegato III sezione VII capitolo 3 lettura D punto 3
