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Crostone di polenta con fonduta di for gﬁto “Barzotto”,
e

carciofo alla mentuccia, salame d’oca

Brodo di Cappone con *tortelli della casa

*Gnocchi aci][ ua e farina del “Rifugio”
con salsa di cima bianca e pinoli

*Lasagna della tradizione

Tacchino ripieno con sformatino di verdure
Abbacchio con puntarelle al pistacchio
Brasato di vitella al “Cesanese” con patate aromatiche

Pandoro farcito con crema all’arancio e mandorle
Dolcetti tradizionali

MN BANH: Pliniano “Villa Pigna” Falerio dei Colli Ascolani 2004 D.O.C.

Hyperius Passerina del Frusinate I.G.T.
VN RES:  Cesanese del Piglio 2004 D.O.C.

Cocktail alcolico-analcolico, Canape, olive

Temna di baccala con focaccia all' wva,

foglia di verza farcita con salsiccia
Qretto di polenta su salsina di carote

*Nastrini acqua e farina del “Rifugio”
con pesce spada e pinoli

*Millefoglie di pasta fresca con ricotta e carciofi

Spigola in crosta di patate, salsa di ribes
e julienne di verdure croccanti

Maialino porchettato al tartufo nero
e mousse di mela agli agrumi

Bavarese al cioccolato fondente e peperoncino
Dolci natalizi
Lenticchie e cotechino
Acqua - Caffe - Distillati

* Paste fresche fatte in casa

Cesanese Passito Lacrima Rossa
MN BANH: Chardonnay 2004 D.O.C. Az. Agricola Rocca Monforte d’ Alba Langhe
MN RES: Barberad Alba 2003 D.O.C. Az. Agricola Stroppina “La Morra”

SPUMMNT ;- Prosecco Carpene Malvolti Cuveé Oro D.O.C.
Asti Fontanafredda 2004 Millesimato D.O.C. G. Sellalunga d’ Alba

« Ogni pietanza ha un prezzo -
+ Anche a portar via = «Menu 50,9 euro

* Paste fresche fatte in casa




