(T) MENU DEGUSTAZIONE
(meniv tradigionale fisso?)

“La Tradigione’: Carne cruda Battutow al coltello;
Glardiniera di verduwre, Flaww diporri e patate con cremav

(1,3,5,6,13)
Tajorin al ragw di salsicciov (1, 3, 5, 6)
Guanciaw di vitellaw brasato, contorno-di stagione (3,5, 13)

oppure
Formaggi con miele e composte (3, 7)

Sovbetto-alla frutto fresca

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

45,00

ABBINAMENTO DI TRE VINI 21,50
1 calice diDolcetto-o-vino-bianco; 1 di Barbera o-Nebbiolo-
e 1 diBarolo-della nostrov selegione di vini al bicchiere

ABBINAMENTO DI DUE VINI 12,50
1 calice di Dolcetto-o-vino-bioanco; 1 di Bawrbera o- Nebbiolo-
dellow nostrov selegione divink al bicchiere

Un calice A Moscato- VA st conv il dessevt 5,50

Il mevun & pensato-per unavpersonaw  Now s effettuano- vawiagioni sul merunw

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



COMPONI IL TUO MENU’:

MENUW QUATTRO PORTATE
tuwro- 40,00

Due andipasty, wn primo-o-uv secondo; wv dessert
Adal nostro- mevrnur allaw cowtor

MENW LIGHT
twro- 35,00

U antipasto; wv primo-o-unw secondo; wn dessest
dal nostro- menww allav cowrtov

ABBINAMENTO DI TREVINI 21,50
ABBINAMENTO DI DUE VINI 12,50

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

TUWtty & nostri mevut sono- pensal per una persona.
Now & possibile condividere v merun

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



ANTIPASTI

(T) Corne cruda battutow al coltello; rocher dis
robiolave nocciole 15,00

(1, 3,7)

(T) Ilnostrovitello-tonnato 15,00
(2, 4,5,6,13)

(7) Giawdiniera dio verduwre, crostone di pane
profumato-allaglio- 14,00

(1,5,13)

Flanw di porri e patate; crema allo- gafferano; alici
profumate alle erbe, 14,00

(1,2,3,6)

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



PRIMI

(T) Tajawrinalragowdi salsicciar 16,00

(1,3,5,6)

(T) Rawiolidelplin ripieni di “Toma del Bot”, burro-
ed erbov cipollinav 17,000

(1, 3,6)

(T) Rawvioli dipepervone swleggera Bagna
caodas 16,00

(1,2,3,6)

Cremav di funghis porcini, gnocchettt di fruumento; e
pioppini trifolaty
(1, 5, 6 efunghi)

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



SECONDI

(T) Guanciowdi vitella brasatoy contorno-di stagione

20,00
(3, 5,13)

Cosciav di coniglio sfumato allArneds; cipolle e patate
stufate 20,00
(3,5,13)

Cosciotto-di maiale disossato; salsa al porvto; patate dolci al
forno- 20,00
(3,5)

(T) Formaggi conmiele e composte 14,00
(3,7)

oo OO0 OO

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

Un calice di vino-passito-locale 6,00

U calice di vino-passito-Benw Rye Donna Fugato 202 3
9,00

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



DESSERT

Bunet della tradigione 8,00

(1,3,5,6,7)

Tawtellettow di nocciole, fico- cowamellatos
gelato-al flordidatte 8,00

(1, 3,6,7)

Sfogliatinaw di pere e noci Pecony
cremav inglese ol cowaumello- 8,00

(1,3,5,6,7)

Zabaione, paste di meligar 8,00

(1, 3,5,6)

Sovbetto-alla frutte frescar 7,00

Uwnw calice div Moscato- UAstL 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




