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Menu

Disco di zucca marinata ristretto
all’aceto balsamico e amaretto

Rotonda di fassone rosa
con salsa tonno e cappero fiorito

%%

Agnolotto Gobbo

X%

Fuso di pollo farcito con marroni,
profumato al finocchietto selvatico

%%

Cupolotto di cioccolato bianco, ganache di fondente
all’arancia con crema al peperoncino

Vini
Azienda Agricola F.Ili Rovero - Asti

Monferrato Bianco « Villa Drago » Doc 2012
Barbera d’Asti « Sanpanse » Docg 2011
Barolo Chinato

Menu

Marinated Pumpkin round
with balsamic vinagre sauce and amaretto

Fassone veal round sliced with tuna fish and
flourished cappers

kst

Squared agnolotti

Lt

Chicken leg stuffed
with chestnuts and wild fennel

A%

White chocolate dome, bitter cocoa chocolate scented

with orange and chili pepper

Wines
Azienda Agricola F.Ili Rovero - Asti

Monferrato Bianco « Villa Drago » Doc 2012
Barbera d’Asti « Sanpanse » Docg 2011
Barolo Chinato

Menii

Marinierter Kiirbis verbesserter
mit Balsamico-Essigund Amaretto Likor

Rosa Fassone — Kalb
mit Thunfisch- und Kapernsauce

*A%

Gobbo Ravioli

X% %

Hihnchen-Keulen mit Edelkastanien
und wildem Fenchel

*A%

Weifischokoladen-tirtchen, Orange-Bitterschokolade
mit Chilischote-Kreme

Wine
Azienda Agricola F.Ili Rovero - Asti

Monferrato Bianco « Villa Drago » Doc 2012
Barbera d’Asti « Sanpansé » Docg 2011
Barolo Chinato



