
ANTIPASTI: 
 

� Crostoni di pane nero di Coimo con lardo nostrano di montecrestese e miele d’acacia 
� Cannoli di pasta fresca croccante con formaggio caprino aromatizzato alle erbe e 

emulsione di limoncella 

� Coroncine di polenta croccante su letto di valeriana con pancetta croccante e velatura 
di toma formazzina 

� Tavolozza di salumi di selvaggina e valligiani con indivia belga e moussè di 
formaggio  

� Tagliata fine di manzo con salsa delicata al bettelmat e pistilli di zafferano 
� Carpaccio di verdurine crude di stagione condite all’olio di basilico e mandorle 
� Bignè di pasta reale con trifolata di funghi porcini con vellutata di pachino 
� Spiedini di lumache in guazzetto con trevisana grigliata 

 
 

PRIMI PIATTI: 
 

� Malfatti di pasta fresca alle castagne con ragù di lepre profumato al ginepro 

� Girelle di crespelle ai  funghi porcini in crosta di parmigiano  

� Garganelli di pasta all’uovo con sminuzzato di cervo brasato al barbera 

� Timballo di riso al lardo di Montecrestese  con salsa leggera di castelmagno e olio di 
tartufo 

� Pennette con pachino rucola selvatica e grattugiata di ricotta stagionata 
 
 

SECONDI PIATTI DI CARNE: 
 

� Filetto di manzo in crosta di speck con salsa di toma formazzina e riduzione di 
aceto balsamico 

� Lombatine di cervo cotte su pietra lavica con bagnetto alla piemontese 

� Tagliata di manzo con torretta di verdure grigliate accompagnate con salsa di 
pachino e pesto di basilico 

� Scaloppata di petto d’anatra profumata all’arancio e aneto con polenta e patate alla 
griglia 

� Costolette d’agnello speziate grigliate con salsa di maroni 



SECONDI PIATTI DI PESCE: 
 
 

� ffiilleettttiinnii  ddii  ppeessccee  ppeerrssiiccoo  ddoorraattii  ccoonn  nnoocccciioollee  ccrrooccccaannttii  pprreezzzzeemmoollaattee  aall  bbuurrrroo 

� ttrraanncceettttii  ddii  llaavvaarreelllloo  aallllaa  ssaallvviiaa  ccoonn  ccrreemmaa  ddii  llaattttee  aall  bbrraannddyy 

� ffiilleettttii  ddii  ssaallmmeerriinnoo  ssuu  lleettttoo  ddii  zzuucccchhiinnee  iinn  ccrroossttaa  ddii  ppaattaattee 

��  ttrroottaa  ssppaaccccaattaa  ggrriigglliiaattaa  ssuu  ppiieettrraa  llaavviiccaa  ccoonn  ppeettaallii  ddii    ppaattaattee  ee  ppoolleennttaa  bbiiaannccaa  
ggrriigglliiaattaa  

  

  

DDEESSSSEERRTT::  
 

 

� PPaarrffaaiittss  aallllaa  nnoocccciioollaa  ccoonn  ssaallssaa  vvaanniigglliiaa  iinn  rreettee  ddii  bbrraacchheettttoo 
� CCeessttiinnii  ddii  zzuucccchheerroo  ccrrooccccaannttee  ccoonn  mmoouussssee  bbiiccoolloorree  ddii  cciiooccccoollaattoo  ccoonn  ssaallssaa  iinngglleessee 

� Sfogliatine di pasta fillò croccante alle mele e mandorle con salsa profumata al gran 
marniere 

� TTaavvoolloozzzzaa  ddii  ddeesssseerrtt  aassssoorrttiittii  ccoonn  ccrreemmiinnoo  aall  mmaannddaarriinnoo 

� FFoonndduuttaa  ddii  cciiooccccoollaattoo  aallllaa  ffrruuttttaa 
  

  

  

LLaa  pprreeppaarraazziioonnee  ddeell  rriissoottttoo  rriicchhiieeddee  cciirrccaa  vveennttii  mmiinnuuttii  ddii  ccoottttuurraa..  

QQuueesstt’’aatttteessaa  vveerrrràà  ccoommppeennssaattaa  ddaall  bbuuoonngguussttoo  ddeell  ppiiaattttoo……..  

  

PPRRIIMMII  PPIIAATTTTII  DDII  RRIISSOO::  

  
� rriissoottttiinnoo  pprrooffuummaattoo  aallllaa  ggrraappppaa  ccoonn    rriiccoottttaa  ssttaaggiioonnaattaa  iinn  ppaagglliiaa 

� rriissoottttoo  aallllaa  ccaammoommiillllaa  ddii  mmoonnttaaggnnaa  ee  mmaanntteeccaattoo  aall  mmaassccaarrppoonnee 

� rriissoottttoo  aall  bbaarroolloo  aarroommaattiizzzzaattoo  aallllee  bbaacccchhee  ddii  ggiinneepprroo  ee  cchhiicccchhee  ddii  ccaasstteellmmaaggnnoo 

��  rriissoottttoo  ccoonn  llaarrddoo  ddii  MMoonntteeccrreesstteessee  ee  ssttuuffaattoo  ddii  zzuuccccaa  

  

  

  

   

 


