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DA SAPÌ

MENU DEGUSTAZIONE: 37/50 euro
CHEF: Mauro Vielmi 
OPZIONI: vegetariane 
CONTESTO: affari, amici, famiglia, romantico

MIGLIOR PIATTO...  
Cervo alla brace con salsa di radice 
di cicoria tostata

TIPOLOGIA 
RISTORANTE

In sinergia con il rinnovamento del locale 
che ha conservato lo stile di montagna, ma 
in chiave contemporanea, il nuovo corso 
della cucina prende spunto dai prodotti di 
qualità, reperiti in valle, per esplorare nuovi 
orizzonti gastronomici. I classici intramon-
tabili, quelli che modificare sarebbe inop-
portuno – si vedano i Casoncelli al burro 
versato o le carni cotte alla brace – fanno 
da corollario ai piatti ideati e realizzati dal 
cuoco Mauro Vielmi (la moglie Daniela Fop-
poli è responsabile del servizio).  Nell menù 
degustazione più articolato (sette passaggi 
a 50 euro) le portate più accattivanti uni-
scono ingredienti locali a tecniche e acco-
stamenti non consueti a queste latitudini: 
Salmerino e trota come un ceviche; Lin-

guine abete e ginepro; Risotto con estrat-
to di foglie di fico, formaggio erborinato e 
limone; Cervo alla brace con salsa di radice 
di cicoria tostata; Costolette di pecora gi-
gante bergamasca scottate servite con car-
ciofi, porro e carote arrostiti. Di gran livello 
il pane e gli altri lievitati salati prodotti in 
proprio. Tra i dolci, la pole position spetta 
al Gelato che qui è di casa da oltre mezzo 
secolo: sono super le creme realizzate con 
il latte fresco e intero di montagna (da non 
perdere quello al fieno). La selezione dei 
vini è sufficientemente ampia, ma concen-
trarsi sulle etichette della Valcamonica può 
riservare gradite sorprese. Menù breve di 
tre portate a 37 euro. Scegliendo alla carta 
il conto si attesta mediamente sui 55 euro. 




