La Val dOssola, allestremo nord del Piemonte,
e una valle di confine dove le Alpi svelano la loro
anima piu autentica. Qui, tra alpeggi e villaggi

di pietra, nascono formaggi unici: dalla toma
della Val Formazza al Bettelmatt,

simbolo dell’alta montagna. Un viaggio

tra sapori veri, natura incontaminata e il calore
delle’mani che trasformano il latte in identita

Il prossimo mese sara dedicato alla Valle Elvo!
Quali saranno i nuovi protagonisti? Vieni a scoprirlo




avvolto da cenere naturale

. Formaggio fresco a pasta morbida,
~ che ne preservall gusto autentico

a crosta florlta

degustazione *“=mkprtiEe

5 formaggi
€16,00

Un percorso

che va dal piu delicato
al piu intenso,
accompagnato

da pane, uvetta, noci,
miele e frutta fresca.

ela freschezza dellalpe.
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Formagglo di carattere,
frutto del latte estivo e della tradizione
d’alpeggio ossolana.

a

Formaggio dal profumo intenso:
»un equilibrio tra la forza delle muffe nobili
e la delicatezza del latte di capra.

Lal {omm zw

Formaggio d’alpe forte
e profumato,
con note di erba e fieno.

Un assaggio
da contemplare
lentamente,

accompagnato

Il formaggio da un calice
da meditazione rpussito

Piemontese

€12,00 per un finale che

rimane impresso..

Nasce da latte d’alpe puro
e da erbe che crescono
solo oltre i duemila metri.
La sua pasta morbida
e profumata racchiude aromi
complessi di fiori, burro
e montagna

Specialita novaresi fuori menu
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Gorgonzola piccante, cioccolato

fondente e tnscotto d| Novara Y
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