
  RISTORANTE AI TRE ARC  
     015.2455906 
 P       100 persone 

Martedì  
     
    Polenta concia, selvaggina 
    

   RISTORANTE FORNACE  
 015.2455922 
Prenotazione consigliata 

 P    300 persone 
   
  Polenta concia, selvaggina, antipasti  
  caldi piemontesi 
 Servizio bar e merende cenoire 

  TRATTORIA CANAL SECCO   
  ANTICO  
 015.2455889 

 P     150 persone 
    Martedì  

   
  Specialità piemontesi, menu a 
   richiesta 

    
 

    BAR TRATTORIA 
    LATTERIA OROPA  
    015.2455900 

 P   70 persone 
    Mercoledì  

   
  Specialità piemontesi, polenta concia 
   

       Si effettua anche servizio bar 
   

    TRATTORIA NOCCA  
    015.2455919 

 P     100/120 persone 
    Chiuso da Dicembre a Pasqua e il 

lunedì escluse feste  
    
  Polenta concia, selvaggina 
    

 

    TRATTORIA VITTINO  
    339 6134463 

 P     160 persone 
     Lunedì 

    
  Polenta concia, selvaggina, antipasti  
   caldi 

    
 

RISTORANTE CAMINETTO 
    info: 015.3352634 
 P     100 persone 
    Lunedì 
 

 

LEGENDA:        telefono       P    capienza massima          chiusura                 specialità ristorante         

    CAFFE' DEIRO 
 327 3923222 

 
 Cioccolata calda, mucroncini, liquore  
 Bendettino, pasticceria di nostra      
produzione    

 Tavola calda 

    RISTORANTE VALFRE'  
 015.2455942 

 P     150 persone 
Prenotazione consigliata 

   
  Piatti tipici piemontesi, polenta concia 
   

 

 RISTORANTE CROCE BIANCA  
    015.2455923 
 P   200 persone 
Prenotazione consigliata 

   
  Menu tipico piemontese, servizio alla 
  carta con prodotti del territorio 

   

   RISTORANTE STAZIONE 
    015.2455937 
 P     180 persone 
    Aperto nei festivi 

   
 
   Menu tipici locali 
 

 

Polenta concia, piatti tipici piemontesi e     
prodotti locali. Piatti da asporto e cesto 
pic-nic. Servizio alla carta. 
 

 

    PANETTERIA 
 015 245 5933 

 
Panini con formaggi e salumi, frittata, 
lingua e prodotti del territorio, torta 
di Oropa e specialità dolciarie locali 
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