(T) MENU DEGUSTAZIONE
(menuv tradigionale fisso)

“La Tradigione’: Carne cruda Battutow al coltello;
Peperone alla fiaummav ripieno- allaw piemontese;
Giawdinieraw (1,2, 4,5,6,13)

Tajowrinw al ragww di salsicciov (1, 3, 5, 6)

Guonciow i viterlow brasatoy, pureaw di patate ai porcini
(3,5,13)

oppure
Formaggi con miele e composte (3, 7)

Sorbetto- alla frutta frescav

Bunet della tradigione (1,3, 5,6, 7)
45,00

ABBINAMENTO DI TRE VINI 20,00
1 calice di Dolcetto-o- vino- biounco; 1 di Bawbera o-
Nebbiolo-e 1 di Bawolo-della nostraw selegione di ving al
bicchiere

ABBINAMENTO DI DUE VINI SALVAPUNTT PATENTE"
12,50
1 calice di Dolcetto-o- vino-biounco; 1 di Bawrberaw o-
Nebbiolo- della nostrav selegione al bicchiere

Un calice A Moscato- UAstl conv il dessevt 5,50

Il menun & pensato-per unavpersonas  Now st effettuano- vawiagioni sul merun

Password wifi: Monforte2016@wiftv - #osteridlasalito
I numeri si riferiscono- agli allergeni




COMPONI IL TUO MENU’:

MENUW QUATTRO PORTATE
tuwro- 40,00

Due antipasti, wn primo-o-uv secondo; ww dessert
dal nostro- menw allow cowtov

MENW LIGHT
twro- 35,00

U antipasto; w primo-o-unw secondo; wn dessest
dal nostro- menww allav cowtov

ABBINAMENTO DI TREVINI 20,00

ABBINAMENTO DI DUE VINI "SALVAPUNTI PATENTE"
12,50

UN CALICE DI MOSCATO D’ASTI cow il dessert 5,50

TWILY U nostri mernunw sono- persalt per uwnaw per sona.
La condivisione del menuv comportera wnw costo- aggimntivo-di sexvigio-
di Ewro-8,00

Password wifii Monforte2016@wiftv - #osterialasalito
I uumeri si riferiscono- agli allevgeni



ANTIPASTI

(T) Carnecruda battuto al coltello; spuma di

caprino, croccante dio nocciole 14,00
(3,7)

(T) IlUnostro-vitello-tonnato- 14,00
(2,4,5,6,13)

(T) Peperone alla ficmuma ripieno-allavpiemontese
14,00
(1,2,4,5,6)

(T) Giawdiniera di verdure con crostinie 14,00

(1,5,13)

Password wifi: Monforte2016@wiftv - #osteridlasalito
I nmumeri s riferiscono- agli allergeny



PRIMI

Gawrgantl trafladt al brongo; cremaov dipeperoni; ciffo-
di broccolo; buwrro-e acciughe 16,00

(1, 2, 3)

(T) Tajarinalragudi salsicciac 16,00

(1,3,5,6)

(T) Rawioli delplin alle ortiche ripieni di
Roccowverano; noccioletostate 17,00
(1,3,6,7)

Gnocchi di patate al Castelmagno; grué di cacao;
miele 16,00

(1, 3,6)

Password wifii Monforte2016@wift - #osterialasalito
I aumeri si riferiscono- agli allevgeni



SECONDI

Cuore di baccalaw cotto- a bassa temperatura, coste

colovate 20,00
(2)

(T) Guancia divitella brasato, purea di patate
aiporcini 20,00
(3, 5, 13, fungh)

(T) Coniglio- stufato- allArneis con contorno-
20,00
(5,13)

(T) Formaggi con miele e composte 14,00
(3,7)

(T)  Selegione di formaggi con miele e composte
18,00
(3,7)

U calice di vino-passito- 6,00

Password wifi: Monforte2016@wift - #osteridlasalito
I nmumeri si riferiscono agli allergenis



DESSERT

(T) Bunetdela tradizione 8,00

(1,3,5,6,7)

Tiwvaomisww 8,00
(1,3,5,6,7)

Strewsel alle noci, gelato-al fico- 8,00

(1,3,5,6,7)

Pera Madernassaw cotta al vino; zabaione al marsada,
biscotto-di riso- 8,00

(5,6,7)

Sorbetto-alla frutta frescae 7,00

Uwnw calice div Moscato- dUAstL 5,50

Password wifi: Monforte2016@wift - #osteridlasalito
I numeri si riferiscono agli allergenis



ALLERGENI:

1. Cereali contenentt glutine (grano; segale; orzo;
oawvena, fowro, kanmut)

Pesce

Latte

Senape

Anidride solforosa e solfitt

Uovar

Frutta v guscio- (mandorle, nocciole, noci; nocidi
acagiw, noci div pecany, noci del Brasile, pistacchi,
noci macadamia,)

8. Arachidieprodottt a base di awrachidi

9. Semi di sesamo-e prodottt o bose di sesamo-

10. Lupini e prodottt o base di lupini

11. Crostacei

12. Soiwveprodotti a base di soiov

13. Sedano-eprodottt a base di sedano-

14. MolUwschi e prodottt o base di molluschio

N R DN

(T) Piatto-della Tradigione Piemontese

St richiede di comunicare eventuadi allergie efo- intollerange
alimentowri. Nel menun sono- indicati gl allergeni presentt inv
ogni singolo-piatto; ma possono-essere aggiwnti degli ingredienti
come decoragione:. Il personale & disponibile a fornire specifiche
informagioni inw merito

Alcune portate sono- sottoposte ad abbattimento- di temperatura,
messe sottovuoto-e congelate per mantenere lofreschezza e le

proprietow organolettiche degli alimentt




