RISTORANTE

S TEL

ANTIPASTI

Selezione di Salumi con Formaggio “ubriaco” e Marmellata artigianale.
Sfoglia ai Semi di sesamo ripiena di Provola, cotto e zucca.
Giardiniera di verdure

Petto d’oca affumicato, Bun artigianale ai ciccioli con Semi di sesamo.
Sott’oli di stagione

Carpaccio affumicato di Black Angus, Trentingrana, Olio agli agrumi.
Insalatina di Finocchi

Insalata di Polpo e patate, Olive taggiasche, Pomodori confit.
Carpaccio affumicato di Spada con Cialda di pane Carasau

Moscardini in Guazzetto leggermente piccante con Bruschette di pugliese

Code di Gambero rosticciate alla Paprika, Cannellini al rosmarino e peperoncino
PRIMI PIATTI

Malfatti di zucca al Burro aromatico con Radicchio, noci e speck tostato
Cappellacci al Castelmagno con Vellutata ai Porcini, Crumble di Parmigiano
Maccheroncini all’'Uovo con Salmi di lepre

Risotto Carnaroli “cacio pepe”, Guanciale tostato e Olio al rosmarino

Paccheri Gragnano al pesto di Pistacchi, Tartare di gamberi rossi e Bacon
Tagliolini Campofilone agli Scampi, Pomodoro fondente e Olio carbone

Risotto Carnaroli con Capesante scottate, Zafferano e Bisque di crostacei



RISTORANTE

S TEL

SECONDI PIATTI

Petto d’anatra all’Uva, laccato al Miele con Ripieno e Polenta
Costolette d’Agnello alla griglia con Patate arrosto e Composta di peperoni

Tagliata di Pluma di Patanegra con Scaglie di sale Maldon.
Patate arrosto e Salsa Bbq

Bocconcini di Stufato d’Asino al Barolo con Polenta
Baccala mantecato alla Vicentina con Polenta

Tataki di Tonno in crosta di Sesamo nero, Maionese alla salsa di Soia.
Carciofino alla romana

Gamberoni imperiali al Brandy su Tiepido di patate e zucca
“Bertagni & Chips” con Maionese aioli

Fritto di Calamari, Gamberi e Verdure



