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In una bella sala armoniosa, elegante, con
arredi di classe (e lud soffuse la sera) si
respira veramente I3 passione per il ter-
ritorio, a partire dalla carta dei vini, che &
una vera e propria dichiarazione d'amore
alle notevoli produzioni limitrofe. In tavola
si apprezza il talento, la ricerca scrupolosa
delle materie prime (in particolare quelle
locali), il desiderio di far felici gli ospiti.
Vi {€ 10) allora con selezione di salumi
tipid dell"Alta Valle Versa, cotechino caldo
con “marubé”, crema di piselli al profumo
di basilico con crostini di pane al burro
e frequglie di aringa affumicata, tortino
croccante di patate e baccala, Tripudio di
gola ai primi (€ 11): tortelli di ricotta di
pecora e asparagi, gnocchi di patate di
montagna con zafferano e ragl di galling,
agnolotti di stufato di manzo al sugo di
stufato o al burro d'alpeggio. Il collo ripie-
no al fegate grasso d'oca con confettura
di cipolle rosse vale il viaggio, ma con-
quistano anche le costolette di agnello in
crosta di pistacchi € mandorle al profumo
di timo e la tempura di baccala ai semi
di finocchio e salsa di agrumi e zenzero
{€ 18). Inoltre, su prenotazione, qui pre-
parano anche il raro pollo alla Marengo
(giacché presente in un testo storico sulla
gastronomia pavese). Chiusura (€ 6,50)
eccelsa con zuppa tartars, mela renetta
ripiena cotta al forno, salame di ciocco-
lato con pistacchi, mandorle, albicocche
secche e sorbetto di stagione. Applausi!



