
Entrée dello chef  con flûte di benvenuto
Polpettina di manzo irlandese con crema di carciofi

e cipolla crispy 1-3-7-9

Gli antipasti
Cosce di quaglia fritte con salsa agrodolce alle prugne

della California e crema di patate al limone 1-7-9

Cubo di vitello, caviale e cipolla rossa marinata 9

I primi
Spaghetto Valdoro burro di Normandia,
polvere di limone e capperi soffiati 1-7-9

Riso Vialone nano IGP, gorgonzola, verza e noci 7-9

Il secondo
Filetto di Fassona Piemontese CBT
con salsa di sedano e mela verde 1-8-9

Pre-dessert
Sorbetto artigianale al mandarino 9

Frutta o dessert
Tagliata di frutta di stagione

oppure
Dessert dello chef

Radici
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Our Chef ’s entrée with welcome flûte
Irish beef  meatball with artichoke cream

and crispy onion 1-3-7-9

Starters
Fried quail legs with sweet and sour

prune sauce (California prunes)
and lemon potato cream 1-7-9

Veal cube with caviar and marinated red onion 9

First Courses
Valdoro spaghetti with Normandy butter,

lemon powder and puffed capers 1-7-9

Vialone Nano IGP rice, gorgonzola,
savoy cabbage and walnuts 7-9

Main Course
Fassona beef  low-temperature cooked fillet

with celery and green apple sauce 1-8-9

Pre-dessert
Artisanal mandarin sorbet 9

Fruit or Dessert
Fruit or Dessert

or
Our Chef ’s dessert
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