3 scaline




Tre Scalini Ristorante Italiano

| percorsi di degustazione

Contemporaneo

- Mazzancolle crude lardellate al Pata Negra,
maionese ai crostacei e carciofi in tempura

- Yakitori di Lingua alla brace, anguilla affumicata
e bagnetto verde

- Branzino selvaggio, caciuccata alla livornese,
salsa rouille, crostone di pane casereccio

- Pre-dessert

- Sablé al cacao, mousse al mango, lamponi e
gelato al cioccolato fondente 75%

70

Tradizionale

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

- Pappardelle al ragu di lepre

- Guancia di manzo brasata al barbera, pure di
patate di montagna

- Bonet, panna montata e grué 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 di montaga e toma di pecora

19

Quaglia ripiena di foie-gras, tartufo nero e riso al
pepe di Sichuan, asparagi glassati e uova di
quaglia

20

Mazzancolle crude lardellate al prosciutto Pata
Negra, maionese ai crostacei, carciofi in tempura

20
Spiedo Yakitori di lingua di vitello alla brace,
anguilla affumicata, bagnetto verde e insalata
selvatica

20

Primi
Spaghetti "Regina dei Sibillini* alla colatura di alici
e prezzemolo, crema di topinambur e calamaretti
spillo

21

Risotto allo zafferano, petto d'anatra laccato alla
pechinese, riduzione di agrumi, menta e cipollotto

20

Pappardelle al ragu di lepre in salmi, olio di alloro e
cacao

20

Gnocchi di patate di montagna arrostiti, crema di
erbe spontanee, piselli novelli, barbabietola e
caprino

20




Secondi

Filetto di sogliola al burro nocciola, asparagi,
hummus di ceci e olio all'astice

24

Trancio di branzino selvaggio servito su caciuccata
alla livornese e salsa rouille

24

Controfiletto di scottona piemontese, funghi
spugnole, porro alla brace e salsa alla senape e
funghi

24

Guancia di manzo piemontese brasata al barbera,
pure di patate di montagna

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

10

Panna cotta stesa, fragole, rabarbaro confit, menta
e gelato alla nocciola

10
Sablé al cacao, mousse al mango, lamponi e
sorbetto al cioccolato fondente 75%
10
La nostra Selezione di formaggi di Montagna
Tre Assaggi 8
Sei Assaggi 16
Vini da Dessert AL Calice
HERA Paride Chiovini, Passito
Negrar, Az. Agricola Le Ragose - Corvina, Corvinone, Rondinella, 15,5% 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

Penisola di Setubal, Companhia Bacalhoa - 100% Moscatel de Setubal, 17% vol

9

Mufii, 'unico muffato piemontese!

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