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Menu "Progresso’

6 assaggi di contemporaneitd piemontese
intferpretata da Gabriele Bofa

€ 1LO escluse le bevande
Lo degustazione di 6 vini in abbinomento a € 90 2

Menu "Tradizione"

Stuzzichini di benvenuto

Crudo di Fassona

Merluzzo, fopinambour e bagna caoda

| nostri agnolotti del plin

Guancia di porcello, fegato d'anafra e tartufo nero
Pera, barbera e zobaione

Piccola pasticceria

€ 110 escluse le bevande
5 vini del territorio a € 70 Q

I menu degustazione sono suggeriti per linsieme della tavola

Acque € 5
Caffé della torrefazione Gianni Frasi € 3
Coperto e servizio inclusi

~ Chef Executive Gabriele Boffa
Direttore di sala Francesco Palumbo

LOCANDA DEL
SANT'UFFIZIO

Enrico Bartolini




Lo conxtlo

Entrate

Ricciola, barbabietola e olio al cipollotto grigliato € 32

Animella di sanato, patata americana, mostarda
e primizie in agrodolce € 30

Cardo, triglia e zaHerano € 28
Merluzzo, fopinambour e bagna caoda € 30

Filetto alla Torrengo € 32

Primi piatti contemporanel
| nostri agnolotti del plin € 26
Risoffo del Mercante in fera € 28
Ravioli alla foma di Murazzano, brodo al fieno e spinacino € 28

Ricciutelle di farro "Casino di Caprofco’, cavolo nero e sgombro marinato € 28

Piatti principali
Rombo chiodato all'anice stellato, porcini e tartufo bianco € 50O

Razza piemontese ‘lunga frollafura’, infingolo ed erbe selvatiche € L2

Agnello nostrano, rafano e limone € LS
Guancia di porcello, fegato d'anatra e tartufo nero € LO
Faraona, salsa albufera e mela cotogna € LS

Anatra al forno in due servizi, salse ed accompagnomenti
(per minimo due persone) € 65 per persona

Formaggi

La nostra selezione di formaggi € 30

LOCANDA DEL
SANT'UFFIZIO
Enrico Bartolini



Deguaotltorioni

Menu "Progresso’

6 assaggi di contemporaneitd piemontese
intferpretata da Gabriele Bofa

La degustazione di 6 vini in abbinamento #

Menu "Tradizione"

Stuzzichini di benvenuto

Crudo di Fassona

Merluzzo, fopinambour e bagna caoda

| nostri agnolotti del plin

Guancia di porcello, fegato d'anafra e tartufo nero
Pera, barbera e zobaione

Piccola pasticceria

5 vini del territorio ’

I menu degustazione sono suggeriti per linsieme della tavola

~ Chef Executive Gabriele Bofa
Direttore di sala Francesco Palumbo
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Lo conxtlo

Entrate

Ricciola, barbabietola e olio al cipollotto grigliato

Animella di sanato, patata americana, mostarda
e primizie in agrodolce

Cardo, triglia e zaHerano
Merluzzo, fopinambour e bagna caoda

Filetto alla Torrengo

Primi piatti contemporanel
| nostri agnolotti del plin
Risotto del Mercante in fera
Ravioli alla tomna di Murazzano, brodo al fieno e spinacino

Ricciutelle di farro "Casino di Caprahco”, cavolo nero e sgombro marinato

Piatti principali
Rombo chiodato all'anice stellato, porcini e tartufo bianco

Razza piemontese ‘lunga frollotura’, intingolo ed erbe selvatiche

Agnello nostrano, rafano e limone
Guancia di porcello, fegato d'anafra e ftartufo nero
Faraona, salsa albufera e mela cotogna

Anatfra al forno in due servizi, salse ed accompagnaomenti
(per minimo due persone)

Formaggi

La nostra selezione di formaggi

LOCANDA DEL
SANT'UFFIZIO
Enrico Bartolini
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"Progress” menu

6 tastes of Pledmontese confemporaneity
played by Gabriele Bofa

€ 1LO without beverages
6 wines pairing € 9O 2

"Tradition” menu

Amuse bouche

Row meat of Fassona

Salt Cod fsh, Jerusalem artichokes and anchovies cream
Our plin agnolotti

Baby pork cheek with duck leaver and black frufie

Pear, barbera wine and eggnog flavoured

Small pastry

€ 110 without beverages

S wines pairing € 70 B

Tasting menus reccomanded for all the toble

Water € 5
Coftee from coffee shop Gianni Frasi € 3
Covered and services included

~ Chef Executive Gabriele Boffa
Direttore di sala Francesco Palumbo

LOCANDA DEL
SANT'UFFIZIO
Enrico Bartolini




Lo conxtlo

Starters

Amberjack fish, beetrooth and grilled soft onion olive oil € 32

Veal sweetbread, sweet potato, mustard and sweet
ond sour vegetables € 30

Thistle and red mallett and saffron € 28
Salt Cod fish, Jerusalem artichokes and anchovies cream € 30

Filet in Torrengo style € 32

Contemporary first courses

Our plin agnolotti € 26
Risoftfo of the merchant at the fair, with pork and cabbage € 28
Ravioli with foma di Murazzano, hay broth and baby spinach € 28

Spelled "Ricciutelle pasta” with black cabbage and marinated mackerel € 28

Main courses

Turbot with star anise, porcini mushrooms and white trufle € 50
Long hanging Piedmontese breed with sauce of wild herbs € L2
Lamb from Piedmont with radish and lemon € LS
Baby pork cheek, duck leaver and black trufle € LO
Guinea fowll, foie gras sauce and cotogna apple € LS

Baked duck in two services, sauce and accompaniments
(for minimum two people) € 65 per person

Cheese

Qur cheeses selection € 30

LOCANDA DEL
SANT'UFFIZIO
Enrico Bartolini



Deguaotltorioni

"Progress” menu

6 tastes of Pledmontese confemporaneity
played by Gabriele Bofa

6 wines pairing 2

"Tradition” menu

Amuse bouche

Row meat of Fassona

Salt Cod fsh, Jerusalem artichokes and anchovies cream
Our plin agnolotti

Baby pork cheek with duck leaver and black frufie

Pear, barbera wine and eggnog flavoured

Small pastry

S5 wines pairing L

Tasting menus reccomanded for all the toble

~ Chef Executive Gabriele Bofa
Direttore di sala Francesco Palumbo
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Lo conxtlo

Starters

Amberjack fish, beetrooth and grilled soft onion olive oill

Veal sweetbread, sweet potato, mustard and sweet
and sour vegetables

Thistle and red mallett and safron
Salt Cod fish, Jerusalem artichokes and anchovies creaom

Filet in Torrengo style

Contemporary first courses

Our plin agnolotti
Risotto of the merchant af the fair, with pork and cabbage
Ravioli with foma di Murazzano, hay broth and baby spinach

Spelled "Ricciutelle pasta” with black cabbaoge and marinated mackerel

Main courses

Turbot with star anise, porcini mushrooms and white truffle
Long hanging Piedmontese breed with sauce of wild herbs
Lamb from Piedmont with radish and lemon
Baby pork cheek, duck leaver and black frufe
Guinea fowl, fole gras sauce and cofogna apple

Baked duck in tuwo services, sauce and accompaniments
(for minimum two people)

Cheese

QOur cheeses selection

LOCANDA DEL
SANT'UFFIZIO
Enrico Bartolini
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Menu "Progrés”

6 decouvertes de contemporanéité piémontaise
inferoretée par Gabriele BoHa

€ 1LO hors boissons

Marioge de 6 vins o € QO B

Menu "Tradition”

Mise en appéetit de bienvenue

Viande crue de Fassona

Merlan, topinambour et sauce aux anchois

Notre agnolotti du plin

Joue de porcelet et foie de canard et fruffe noire
Poire barbera vin et le lait de poule

Mignardises

€ 110 hors boissons
5 vins du terroir & € 70 ?

Les menus dégustations sont suggérés pour I'ensemble de la table

Eou € 5
Caofé de la torréfaction Gianni Frasi € 3
Couvert et service inclus

~ Chef Executive Gabriele Boffa
Direttore di sala Francesco Palumbo

LOCANDA DEL
SANT'UFFIZIO

Enrico Bartolini




Lo conxtlo

Entrées

Seriole, betterave rouge et huile d'olive parfummeé aux onions douce grille € 32

Ris de veau, pommes de terre douces, moutarde
et legumes aigre doux € 30

Chardon, rouget and sofron € 28
Merlan, topinambour et sauce aux anchois €30

Filet & la Torrengo € 32

Pates et Riz contfemporains

Notre agnolotti du plin € 26
Risoffo du merchant en foire avec pourcelet et choux € 28
Ravioli o la foma di Murazzano fromage, consomme au foine et epinard € 28

Ricciutelle pates au emmer, choux noir et moquereau € 28

Plats principaux

Turbot & l'anis etoilé, cepes et truffe blanche € 50
Longue maturation de race piémontaise, sauce aux herbs aromatique € L2
Agneau Piemontaise, reifort et citron € L5
Joue de porcelet, foie de canard et truffe noire € LO
Pintade, sauce au foie gras et pomme cotogne € LS

Canard au four en deux services, sauces et accompagnements
(moins pour deux personnes) € 65 pour personne

Fromages

Notre selection de fromages € 30

LOCANDA DEL
SANT'UFFIZIO
Enrico Bartolini



Deguaotltorioni

Menu "Progrés”

6 decouvertes de contemporanéité piémontaise
inferoretée par Gabriele BoHa

Mariage de 6 vins B

Menu "Tradition”

Mise en appétit de bienvenue

Viande crue de Fassona

Merlan, topinambour et sauce aux anchois

Notre agnolotti du plin

Joue de porcelet et foie de canard et fruffe noire
Poire barbera vin et le lait de poule

Mignardises

5 vins du terroir ?

Les menus dégustations sont suggérés pour I'ensemble de la table

~ Chef Executive Gabriele Bofa
Direttore di sala Francesco Palumbo
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Lo conxtlo

Entrées

Seriole, betterave rouge et huile d'olive parfummeé aux onions douce grille

Ris de veau, pommes de terre douces, moutarde
et legumes aigre doux

Chardon, rouget and saffron

Merlan, topinambour et sauce aux anchois

Filet & la Torrengo

Pa&tes et Riz contemporains

Notre agnolotti du plin
Risotto du merchant en foire avec pourcelet et choux
Ravioli @ la foma di Murazzano fromage, consomme au foine et epinard

Ricciutelle pates au emmer, choux noir et moquereau

Plats principaux

Turbot & l'anis etoilé, cepes et truffe blanche
Longue maturation de race piémontaise, sauce aux herbs aromatique
Agneau Piemontaise, reifort et citron
Joue de porcelet, foie de canard et truffe noire
Pinfade, sauce au foie gras et pomme cotogne

Canard au four en deux services, sauces et accompagnements
(moins pour deux personnes) € 65 pour personne

Fromages

Notfre sé€lection de fromages

LOCANDA DEL
SANT'UFFIZIO
Enrico Bartolini



Deguatosioni

Menu "Progresso’

6 assaggi di contemporaneitd piemontese
inferpretata da Gabriele BoHa

O fosfes of Aeormonrese cornfermoorane/iy
poloyed by Gobrie/e Bo#o

€ 1LO escluse le bevande
€ 4O without beverages

Lo degustazione di 6 vini in abbinomento a € 90
O wineés parng € 90

Menu "Tradizione"

Stuzzichini di benvenuto
Amuse bovchHe

Crudo di Fassona
Row meor of FOssona

Merluzzo, fopinambour e bagna caoda ‘
Sa/f Coo 4sh Jerusalern arfichokes ano anchovies crearn

| nostri agnoloftfi del plin
Cur ol agrnolors

Guancia di porcello, fegato d'anafra e tartufo nero
Boby pork cheek with ouck /eaver and blaock rrviFe

Pera, barbera e zabaione
Fear, barbero wine and eqggrnog Havoured

Piccola pasticceria
Small oasiry

€ 110 escluse le bevande
€ 7/0 without beverages

S vini del territorio a € 70
O wines panng €70

#

I menu degustazione sono suggeriti per linsieme della tavola
1asing menus reccomanoed for o/l the /foble

Acque € 5
Woler € S

Caffé della torrefazione Gianni Frasi € 3
Co#Hee from cottee shoo Grann Fras/ € 5

Coperto e servizio inclusi
Covered and services /ncloed

LOCANDA DEL
SANT'UFFIZIO

Enrico Bartolini




Lo conxtlo

Enfrate

Ricciola, barbabietola e olio al cipollotto grigliato € 32
Amberack 4sh beerroolh) and grifed sotf onwon onve or € 32

Animella di sanato, patata americana, mostarda e primizie in agrodolce € 30
veo/ swweerbread swee/ poro/oes musraro and sweer and sour vegerables € 3O

Cardo, triglia e zaferano € 28
7ustie ond red maneltt and sotron€ 28

Merluzzo, fopinambour € bagna caoda € 30
Sa/f Coo 4sh Jervsalernm arrichores ano anchovies crearm € 30

Filetto alla Torrengo € 32
Frief in Jorrengo siyle € 32

Primi piatti contemporanel

| nostri agnolotti del plin € 26
Cur olin agroloflr € 26

Risotto del Mercante in ferao€ 28
AISoOffo OF 1he merchans af 1he rfon; wih pork ano cobbage € 28

Ravioli alla toma di Murazzano, brodo al fieno e spinacino € 28
Raviol with foma o) Murazzono, hay brorhr and boby somnach € 28

Ricciutelle di farro "Casino di Caprahco’, cavolo nero e sgombro marinato € 28
Soelfed Ficouiene pasio” with block caobbage and marmnaled maockere/ € 28

Piatti principali

Rombo chiodato all'anice stellato, porcini e tartufo bianco € 50
Torbot Wit sror anise porcin musirooms ano whie rrviFe € SO

Razza piemontese "lunga frollatura’, infingolo ed erbe selvatiche € L2
Long hanging Aeomon/ese breed with sovce of wild herbs € 42

Agnello nostrano, rafano e limone€ LS
Lamb From Aeormont witt raoish and /emorn € 45

Guancia di porcello, fegato d'anafra e tartufo nero € LO
Boby porkt cheek, ouck /eaver and black rrve € 40

'Faraona, salsa albufera e mela cotogna € LS
Guinea fowl fore gras savce and co/ogra qoole € 45

Anatra al forno in due servizi, salse ed accompagnamenti
(oer minimo due persone) € 65 per persona
Bokeo ouck 1 /wo services sovce and accormoarnimernts
(for minimum fuo peoole) € 85 per pverson

Formaggi

La nostra selezione di formaggi € 30
Qur cheeses se/ecron € 30O

LOCANDA DEL
SANT'UFFIZIO
Enrico Bartolini



