MENU’ DELL'OSTERIA AL TAGLIERE

[ NOSTRI TAGLIER! E LE NOSTRE SELE2IOM!

e TAGLIERE PICCOLO 7-#-12 (small — petite)
e TAGLIERE MEDIO 7-#-12 (medium — moyenne)
e TAGLIERE GRANDE 7-8-%2 (jarge — grand)
SELEZIONE DI'FORMAGGI CON LE SUE MARMELLATE 7-8-12

e (Castelrosso delle Valli Biellesi, Blu di Lanzo, Toma del Censo,
Bra Dop, Raschera d’Alpeggio, Robiola di Roccaverano)

GLI ANTIPASTI PIEMONTES!:

e TOMINI MISTI CON BAGNETTO ROSSO, VERDE, AL MIELE E NOCI# -
7-8-12
(Tomini cheese with our sauces — Tomini avec ses sauces
traditionnels)

e ACCIUGHE AL VERDE CON BURRO AL POMODQORO *- # -7
(Anchovies with Green Herb Sauce and Tomato Butter — Anchois
a la sauce verte et beurre a la tomate)

e PEPERONI ARROSTITI CON BAGNA CAUDA *
(Soft Carmagnola pepper flan with Piedmontese green sauce —
Moelleux de poivrons de Carmagnola, sauce verte piémontaise;

e SFORMATINO DI ZUCCA MANTOVANA SU FONDUTA DI BLU Di
CUNEOQ ® -/

(Mantuan pumpkin flan on Cuneo blue cheese fondue — Flan de .

potiron de Mantoue sur fondue de bleu de Cuneo) :

e CIPOLLE RIPIENE CON FONDUTA DI CASTELMAGNO E NOCCIOLE
TOSTATE /3% :
(stuffed onions with castelmagno fondue and toasted hazelnuts—
oignons farcies a la fondue de castelmagno et aux noisettes
grillées)

e DEGUSTAZIONE DEI 5 ANTIPAST|#-7-8- 9~ 12
(Tasting of 5 appetizers - Dégustation de 5 entreés)

LE NOSTRE CARNI COALVI:

ey ETT 3-12
o BATTUTA Di FASSONE COALV! CON CQVETTO DI QUAGLIA

(Hand-chopped Fassone beef (COALVI] with quail eggs — Tartare
de beoeuf Fassone (COALVI) avec ceufs de caille)

o VITELLO TONNATO DELLA TRADIZIONE PIEMONTESE DI FASSONE
COALV’ 3 -4-10-12
(Piedmontese vitello tonnato, Fassone veal — Vitello tonnato
piémontais, veau Fassone)

e BIS DI CARNE DI FASSONE COALVI 3-*?
(Encore of Fassone Beef — Reppel de Boeuf)
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(£ POLENTE DELIA TRADIZI0pe
PIEMONTESE E MONTANA

GON FARINA DI GRANO SARACEND
E AGGIUNTA DI FARINA DI MAIS

» POLENTA CONCIA CON BLU DI CUNEO E_ZJ_QQ
GORGONZOLA E TOME D’ALPEGGIO 1-3-7-%
S0 >

(nolenta with blu di cuneo, gorgonzola, and tome
d’2lpeggio- polenta aux fromages blu di cuneo, gorgonzola
et tome d’alpeggio)

e POLENTA CON LA BAGNA DEL JOUSS € 19.00
(CREMA DI LATTE, ROBIOLA. PEPE E
PEPERONCINO) DELL’ANTICA TRADIZIONE
DI OSTANA, ALTA VALLE PO 1-3-7-9-12-*
(polenta with bagna del jouss (cream made from milk,
ol -’f)i.a cheese, pepper, and chili pepper) from the ancient
tradition of ostana, in the upper po valley)- polenta a la

ba|gﬂa del joggs (creme de lait, robiola, poivre et piment)
selon la tradition ancienne d’ostana, dans la haute vallée

du po)
e POLENTA E SALSICCIA DI Suj
NO DE €20.00
MONREGALESE Lo 052 L Y

(Polenta ang pork sau

(0] =
en civet) ar Stew- polenta et cochon sanglier

€24.00
* POLENTA 1y
IAU" CON RAGU’ 0.00
DI FASSONE Coppy o R AGU’ PICCANTE  £20.00
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( NOSTRI PRIMI:

GO D’ARROSTO 1-3-8-9-12 -+«
_ Agnolotti piémontais, sauce

; A COALVI BRASATO E ILSU
v’ Dl FASSON 0 Dolcetto di Dogl

1.3-8-9-12"
co .

FFONSIaC; thagliate”e with braised COALVI fassona beef ragu and its

éc:sking?us & Tag|iatelles aux ceufs avec ragolt de boeuf fassona

COALVI braisé et son jus de cuisson) A
PAPPARDELLE AL RAGU’ DI CINGHIALE NOSTRANO 1=3E0%2=

(Pappardelle with ocal wild boar ragu’” = pappardelles au ragu de
n 1

sangiier iocal) i T
RISOTTO AL BLU DI CUNEO CON RIDUZIONE U NEBBICLO E
CRUMBLE DI CASTAGNE S

ebbiolo reduction and chestnu:

(Risotto with blu di cun€o cheese, N
crumble- Risotto au blu di cun€o avec une réduction de nebbiolo et

un crumble de chataignes)
TAJARIN ALL'UOVO CON BURRO ALLE NOCCIOLE E TARTUFO

NERO %7 27" (Eggtajarin with hazelnut butter and black truffle -

Tajarin aux ceufs, beurre aux noisett'es et truffe noire)

Dolcetto d’Alba
Dolcetto di Dia
Dolcetto d’Albz

L

Barbera Latur
Rarbera d’Ast
Barbera d’Ast
Barbera supe
Barbera d’Al
Barbera d'As
Barbera d’A
Barbera DA

JOSTRE CA
LE Fa’-zjﬂh K Q«QN’ D’ FASSONE GOALV,: Barbera sup
COSTATA DI FASSONE COALVI ACCOMPAG |
" E COALVI NATA D
ALLA GRIGLIA (700-750gr) ** AVERDERE €39.00 W:
(Rib steak, grilled veeetables — Cote de .
3 PRI S boeuf, légumes grillé
EILETTO DI FASSONE Dl MANZO 8 S) Nel
i COALVIES INS
E‘“Jam CON PATATE CASERECCE ¥ gt €380 Ne
Fassone heef fillet (COALVI : NebhDIOLO
fillet (COALVI) with red wi
style potatoes — Filet de boe)uleasrsi?\:EEgi?_\jce o e
rouge et pommes de terre maison) v sl Il Nebbic
( SECOl m’ I E Nebbiolc
« FUJOT DI BAGNA CA DIZIONE:
(Fujot di bagna.ca dUDA COL SUO GIARDINO DI VERDURE * ™ € 24.00 G
bagna ‘Cauda and its vegetables gard i e
e (;uda et son potager) gardenSRRicEEs
ANATRA GLASSATO IN SALSA R Grignol
SALTATE S O IN SALSA ROBESPIERREE COSTINE - £2200 § ¢
L(Aiéazreecti (;lf)UCk Breast with Robespierre S i
GUi i € canard glacé 3 la sauce Rob auce and Sautéed chard — Ruche
et [ AL MO T e e e Ruché
: E CON VELLUTATA DI 240 :

(Piedmont veal cheek

Joue de veay piémon

with
o potatoes pureed soup-
fatre) als avec une soy 4
Pe cremeuse de pommes de
Bona

ZUPPA DI ¢
POLLE GR
Onion so Lt GRATINATE AL B
Sou up gratinated with gy, di Lall’-]l;]o[:;thANzo 4 ,@M pri
eese —
Barb

Pe 2 'oignon grati
Omage Blu dj
anzo)




