
 

 

Antipasti della Tradizione 
 

Tagliere della Suocere1 3 4 7 9 12   (per 1 o 2 pax)  € 19,00 

[Due salumi a rotazione, Un formaggio con marmellata, lingua con bagnetto (o vitello 

tonnato secondo disponibilità), Un contorno di verdure, peperoni con bagna caùda, 

frutta fresca o secca o cracker di semi] 
 

Ghiottonerie delle Suocere1 3 4 7 9 12  (per 2 o 3pax)   € 29,00 

[Antipasto tipico alla piemontese con selezione di Tre salumi artigianali delle Ns zone, due 

contorni di verdure9, lingua con bagnetto1 4 (o vitello tonnato secondo disponibilità) 

peperoni con bagna caùda4 7 leggera e bis di formaggi7 abbinati con marmellate12, frutta 

fresca o secca o cracker di semi].  
 

Tagliere Novarese8         €  14,00 

[Salam d’la dujà, Fideghina, Zola dolce e naturale]    
 

Battuta al coltello 8 

con crema pura di Nocciola Gentile del Piemonte IGP (c.a. 150g) € 12,00 
            

Antipasti di Stagione e specialità 
 

Cappellaccio di vitello tonnato alla vecchia maniera,  

julienne di sedano e carote con pane carasau 1 4 3 7 9   € 14,00 
 

Catalana ricoperta con battuto di Mazzancolle 

con maionese ai peperoni gialli e rossi 2 9 10     € 16,00 
 

“Carpaccio Next Gen” 

Carpaccio di anguria in sale bilanciato speziato  

con crackers di quinoa e “caviale vegano” 6  (Vegan) € 14,00 
    

Pane1-6-7-8, Grissini fatti a mano, Servizio e Acqua € 3,00 

 
LISTA ALLERGENI 

1-Glutine   5-Arachidi   9-Sedano   13-Lupini  

2-Crostacei   6-Soia    10-Senape   14-Molluschi 

3-Uova   7-Latte e derivati  11-Semi di sesamo 

4-Pesce   8-Frutta secca   12-Solfiti 



 

 

Primi Piatti della Tradizione e i Classici 2Suocere 
 

Paniscia Novarese 7 9 12         €  16,00  

Agnolotti di brasato alla Piemontese 1 3 7 9 12     € 15,00  

Ravioli delle Suocere 1 3 7        € 15,00 

[sfoglia dei ravioli con acqua e farina, rosolati al burro e salam della Duja] 

Riso Nerone Novarese 

con Gamberoni sfumati al Passito Piemonte e Zola 2 7 12  € 15,00 
 

Primi Piatti di Stagione e gli Sfiziosi delle 2 Suocere 
 

Spaghettone alla chitarra casereccio con cacio pepe  

e battuto di cuor di Tonno pinna gialla e polvere di limone bruciato 1 4 7€ 17,00   
 

Girasoli di sfoglia al dragoncello ripieni di brasato d’Anatra piastrati 

 su crema di ciliegie speziate e aria al Martini bianco 1 3 7 9 12  €  17,00  

 

Tortelloni ripieni con melanzane alla parmigiana, nappati con salsa di Datterino fresco, 

 olio al basilico e spuma di Parmigiano 1 9 12  v      € 18,00 
 

“Vegan Gnocco”  gnocchetti sardi con pesto di erbette, semi e avocado 

 con riccioli di carote confit al sesamo 1 11 12     € 15,00 

         (possibilità di gnocchi no glutine) 

Il Carnaroli (senza glutine) Riserva 12 mesi “Cascina Rizzotti” € 16,00 
 

 “Risotto alla Nerano” Con crema di zucchine fritte aglio e menta,  

mantecato al caciocavallo Silano con lamelle di zucchina fritta, fiori di zucca 7 9 12 

 

 “Risotto MelonAle” Con crema di melone Cantalupo, polvere di capperi esiccati 

e gemme di peperoncino dolce giallo e rosso 7 9 12 

 

N.B. Tutte le paste sono di Ns produzione prodotte con farine integrali o non raffinate.  

Senza conservanti ed addizionali chimici. 

N.B. Tutti i prodotti serviti sono di nostra produzione, taluni prodotti subiscono un processo di abbattimento di temperatura 

per la conservazione, secondo le norme HACCP in vigore nella regione Piemonte. 



 

 

Secondi Piatti Classici 
(serviti con patate al forno) 

 

Tagliata di Manzo Tricolore (soncino, grana e pomodorini ciliegino)7 €  20,00 

Tagliata di Manzo allo Zola e Nocciole del Piemonte7 8   €  21,00 

Tagliata al Bacon Croccante Speziato Piccante12     €  22,00  
 

Secondi Piatti di Stagione e gli Sfiziosi delle 2 Suocere 
(piatto completo senza contorno aggiuntivo) 

 

Battuta al coltello di Manzarda, con prugne affumicate e rosmarino 

 Accompagnata con Germogli di Crescione e stracciatella 7   € 22,00 
 

Pulled di Capocollo suino avvolto in pesca sciroppata casereccia  

e crumble di amaretti1        € 19,00 
 

Asado bovino cotto a bassa temperatura con crema di patate affumicate  

 e salsa Chimicurri di peperone rosso 12     € 23,00 
 

Rollè di coniglio farcito con olive taggiasche e ortica 

 con coulisse di pomodorini gialli confìt     € 23,00 
 

“Scaloppata vegetale” 1 6 8 9 10 11 

Tagliata vegetale a base di legumi speziati con ciliegie, germogli di rucola 

e sfoglie di Grana (opzione Vegana con croccante di Gomasio)  € 20,00 
 

Rosa di Salmone marinato agli agrumi e barbabietola rossa  

con cialda croccante di tapioca al nero di seppia 4   € 23,00 

Contorni Extra 

Verdure del giorno € 4,00    Verdure Grigliate € 8,00 
 

Dolci di Ns produzione 
Dolci della Nuora 1 3 7 8          € 6,00 

Sorbetto artigianale al cucchiaio, gelateria Puà di Pernate    € 5,00 
 



 

 

Menù Degustazione del Territorio [min 2 persone] 
 

€ 32,00/pax 
 

Tagliere Novarese 

Battuta al coltello 

Paniscia 

Agnolotti 
 

Menù Degustazione 2S [min 2 pers.] 
 

€ 37,00/pax 
 

Ghiottonerie delle Suocere 

Primo (a scelta dalla carta)1 

Secondo (a scelta dalla carta)1 

 

Nota 1 

I piatti possono essere scelti dall’intera carta (salvo eccezioni).  

Le portate scelte devono essere uguali per un minimo di Due Persone. 
 

N.B. 

Per “degustazione” si intendono porzioni ridotte rispetto a quelle previste per la 

scelta del singolo piatto. 
 

 

Pane, Grissini fatti a mano, Servizio e Acqua € 3,00 
 

INTOLLERANZE ALIMENTARI 

Porre attenzione agli apici indicanti gli allergeni e chiedere al personale 

di sala maggiori dettagli 


