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3 scalind

Tre Scalini Ristorante Italiano

| percorsi di degustazione

Contemporaneo
- Salmone crudo marinato e affumicato al momento,
agrumi, cipolla e salsa al fico
- Batsua (piedini di vitello impanati e fritti)
- Risotto mantecato al lardo di Arnad, rosmarino e
anguilla alla brace
- Cervo, caldarroste, cavolo rosso e salsa alle
acciughe
- Pre-dessert
- Cannolo fritto, ricotta di pecora e gelato al fico

- Ordinabile per lintero tavolo -

70
Tradizione

- Uovo cremoso al tegamino di chef Breda
- Pappardelle piemontesi, ragout di lepre in salmi

- Guancia di manzo brasata alla Barbera, puré di
patate di montagna

- Bonet, panna montata e grue di cacao

55

Menu a mano libera

8 portate, secondo un percorso studiato al
momento per voi dallo Chef, seguendo creativita e
stagione

80




Il Menu alla carta

Antipasti

Uovo cremoso al tegamino di chef Breda, crostini di
pane nero e toma di pecora

18

Una terrina di pesce bianco e scampi come un
cappon magro alla ligure

19

Batsua (piedini di vitello impanati e fritti), indivia
riccia e maionese aglio e prezzemolo

19

Carpaccio di salmone crudo affumicato al
momento, agrumi, cipolla agrodolce, coriandolo e
salsa al fico

19

Primi

Risotto mantecato al lardo di Arnad, pancetta
croccante, rosmarino fritto e anguilla alla brace

20
Pappardelle piemontesi, ragout di lepre in salmi,
olio di alloro e cacao amaro

19
Tortelli ripieni di topinambur, fonduta alla
valdostana, chips di carciofi e tartufo nero
invernale

20

Paccheri gratinati ripieni di una mousse di gamberi
rosa, ricci di mare crudi, salsa al prezzemolo e
bisque

20




Secondi

Guancia di manzo brasata alla Barbera, puré di
patate di montagna

24

Trancio di rana pescatrice arrosto su uno zimino di-
cavol_o nero, _ollve taggiasche e crostini ai peperoni
dolci essicati

24

Controfiletto di vitellone piemontese, foglie verdi
glassate, zucca e salsa al gorgonzola

24

Lombata di cervo arrosto, cavolo rosso in
dolceforte, caldarroste e salsa alle acciughe

24

I nostro pane fatto in casa e il coperto, 5 euro

Alcuni alimenti, per preservarne la freschezza
originale, possono essere abbattuti al momento
della lavorazione o all'origine.

Alcuni alimenti possono contenere traccia di
allergeni, Vi invitiamo quindi a segnalare le Vostre
eventuali intolleranze o allergie al personale di sala
al momento dell'ordine, cosi da poterVi aiutare




Dessert

Bonet, panna montata e grue di cacao

9

Paris-brest (bigne farcito di crema alla nocciola)

10
Cannolo fritto alla siciliana, mousse di ricotta di
pecora e cioccolato, gelato al fico
10
La nostra Selezione di formaggi di Montagna
Tre Assaggi 8
Sei Assaggi 16
Vini da Dessert AL Calice
HERA Paride Chiovini, Passito
Sizzano Az. Agricola Chiovini - Erbaluce Greco, 14,5% vol
8
Barolo Chinato, Vino Liquoroso
Monforte D'Alba, Az. Agricola Diego Conterno, 16.5% vol.
8

Malvasia delle Lipari, Passito

Leni (Isole Eolie), Az. Agricola Salvatore D'Amico - 95% Malvasia delle Lipari, 5%
Corinto Nero, 14 % vol.

9

Uvappesa, Vino Rosso Passito

Oriolo dei fichi, Az. Agr. Ancarani- 100% centesimino, 11% vol

Mufii, 'unico muffato piemontese!

Barengo, Az. Agricola la Passitaia, 100% Erbaluce, 14,5%
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