
B i s tecca da 500 g tag l ia ta a mano e serv i ta con sa l sa a l pepe rosa , cognac e porr i

V i t e l l o  T o n n a t o  a l l ’ a n t i c a ,  S a l s a  C l a s s i c a

o p p u r e
F l a n  d i  C a r d o  G o b b o  e  S a l s a  P a r m i g i a n o

I  P l i n  a i  t r e  A r r o s t i  n e l l a  l o r o  S a l s a
o p p u r e

R i s o t t o  a l l a  C r e m a  d i  Z u c c a  M a n t o v a n a ,  P o l v e r e
d i  L i q u i r i z i a

C h i o c c i o l e  M e t o d o  C h e r a s c o  a l l a  P a r i g i n a

o p p u r e
P o l p e t t e  d i  L e g u m i  e  S p i n a c i ,  E m u l s i o n e  d i

T u o r l o  

3 9 . 0 0  €  a  p e r s o n a
3 . 0 0  €  c o p e r t o

M E N U ’  D E G U S T A Z I O N E

Il Teatro
•  R I S T O R A N T E  •



Vitello Tonnato all ’antica ,  Salsa Classica

ANT I PA ST I

Flan di Cardo Gobbo e Salsa Parmigiano

Filetto di Trota Salmonata su Crema di
Finocchi

Gratin di Topinambur e Nocciola Trilobata
di Langa

€10.00

€10.00

€12.00

€12.00

Il Teatro
•  R I S T O R A N T E  •



I Plin ai tre Arrosti  nella loro Salsa

PR IM I

Risotto alla Crema di Zucca Mantovana,
Polvere di Liquirizia

Gnocchi di Castagne e Funghi Porcini

Tajarin “30 tuorli” con Ragù di Chiocciola
Metodo Cherasco

€14.00

€14.00

€16.00

€16.00

Il Teatro
•  R I S T O R A N T E  •



Polpette di Legumi e Spinaci ,  Emulsione di
Tuorlo

S ECOND I

Chiocciole Metodo Cherasco alla Parigina

Cubotto di Capocollo Caramellato al Miele ,
Millefoglie di Patate

Tagliata di Fassona,  Finocchi Cotti  a Bassa
Temperatura

€18.00

€18.00

€20.00

€22.00

Il Teatro
•  R I S T O R A N T E  •



Torta di Nocciole di Langa, Cremino al
Marsala

DOLC I

Coppa di Mousse ai Marron Glacé

Soffice al Torroncino,  su Salsa Fondente e
Agrumi

Crème Brûlée al Sentore di Cannella

€8.00

€8.00

€8.00

€8.00

Il Teatro
•  R I S T O R A N T E  •


