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Tre Scalini Ristorante Italiano

| percorsi degustazione

Contemporaneo
- Capesante arrostite, insalata di finocchi e arance

- Daino cotto tataki, barbabietola marinata,
Labneh e more

- Risotto cavolo nero e gel di bergamotto
- Suprema di faraona e mele renette all bbqg
- Predessert

- Cioccolato, gelato al cassis e caffe

I menu & ordinabile solo per lintero tavolo

70

Tradizione

- Uovo cremoso al tegamino di Chef Breda, crostini
di pane di montagna e gessato di pecora

- Tortellaccio di patate, ragout di anatra e erba
cipollina

- Controfiletto di vitellone piemontese, soffice di
patate al tartufo nero estivo, foglie verdi glassate
e jus di carne

- Bonet, panna montata e grué di cacao

Minimo due persone

60

Menu a mano libera

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

Ordinabile per lintero tavolo

80




Il Menu alla carta

Antipasti

Uovo cremoso al tegamino di Chef Breda, crostini
di pane di montagna e gessato di pecora

18

Midollo di manzo piemontese alla brace, radicchio,
sashimi di baccala e maionese al wasabi

19

Capesante leggermente scottate, insalata di
finocchi e arance, salsa al franciacorta

19

Daino cotto tataki, barbabietola marinata, caprino,
more e somacco

19

Primi
Spaghetti alla marinara (mantecati con una base

di crostacei e calamari, polpo arrostito, cozze,
vongole e salsa al basilico)

20

Risotto al cavolo nero in crema e fritto, gel di
bergamotto, mandorle e caprino

19

Tortellacci di patate ed erba cipollina, ragout di
anatra, limone e fondo bruno

20

Gnocchi alla parigina, salsa Nantua, gamberi,
finferli e pompelmo

20




Secondi

Filetto di ombrina rosa arrosto, verdure autunnali,
tapenade di olive e salsa all'aglio nero

24

Trancio di rombo, indivia belga arrosto allo
zafferano e salsa alla mugnaia

24

Controfiletto di vitellone piemontese, soffice di
patate al tartufo nero estivo, foglie verdi glassate
e jus di carne

24
Suprema di faraona arrosto, mele renette e
scalogno alla brace, canapé di fegatini alla
toscana

24

I nostro pane fatto in casa e il coperto, 4 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

8
Cioccolato, cacao, gelato al Cassis e caffé
8
Tartelletta al ginepro, crema e composta di mirtilli
selvatici, gelato alla vaniglia Bourbon
8
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 2018, 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, 13% vol

Monbazillac Chateau de La Lande AOC 2019

Monbazillac, Domaine Chateau de La Lande - 50% Sémillon, 40% Muscadelle,
10% Sauvignon Blanc, 13% vol

7
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