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Locanda dell’Orla 

ANTIPASTI
Tartare di tonno con ovetto di quaglia profumato

 al tartufo

                                                                     14 euro

Peperoni arrostiti con salsa “bagnacauda” su flan di 

cardi nani






                          12euro

Battuta al coltello di Fassone Piemontese

con scaglie di Castelmagno    *              


        11 euro

Guazzetto di frutti di mare all’acqua pazza


        10 euro

PRIMI PIATTI

Risotto all’astice con erbe dell’Orla profumato

 al gewurtztraminer                                                                  18 euro
Spaghetti  di Gragnano al tonno fresco,carciofi

 e olive taggiasche                                                                    15 euro 

Linguine alle vongole con filanger di zucchine                      13 euro

Tajarin al ragu’ di bue di Carrù





 10 euro

Ravioli “Ris e coj” al burro di alpeggio e salvia         

 10 euro

SECONDI PIATTI 

Full di gamberi e scampi gratinati allo zenzero                               22 euro
Tiepida di mare “al vapore” misto di crostacei

 e mitili “secondo pescato”        



                           20 euro

Tagliatina di  Fassone su letto di “sarzet”al burro di nocciole
 delle langhe e pistacchio di Bronte      



      
14 euro

Costine di agnello “scottadito”con purèe di patate viola
 e latte di  capra                                           



         10 euro

Assiette di formaggi del Monregalese e confettura                        10 euro

                                  DESSERT
                   Ananas al naturale del Costarica                  euro 6   
                              I dolci     verranno proposti a voce                      euro 6 
                                 PROPOSTO dallo CHEF:

Menù degustazione pesce(1 antipasto,1 primo,1 secondo)     euro 35

menù degustazione carne (1 antipasto,1 primo,1 secondo)      euro 30

*I prodotti contrassegnati sono presidio slow-food 

Buon appetito                      La locanda dell’Orla

