IRRGOBO di mem

4 | FUORIMENU’ DI STAGIONE

- Tartare alla Francese

- Tartare al Cagtelmagno

= Flan di Verdure di Stagione

- Cregpelle di Asparagi Di Santena e Toma della Val di Susa
- Carciofi Ripieno Alla Provenzale

- Tajarin Al Ragu’ Di Cinghiale

- Asparagi Di Santena Gratinati

.

~

20 euro
20 euro
[2 euro
(4 euro
[5 euro
[4 euro

O euro

/ Solo La Domenica \

[n sostituzione ai classici Agnolotti

AGNOLOTTINIDEL PLIN Al
TRE ARROSTI

Al Sugo di Stracotto

K (4 euro /

Bon Aptit!




4 Dal 1885 la famiglia SUPPO
1885 - TO'N BONAVERO opera nella tradizione

'ARGO

della RISTORAZIONE PIEMONTESE.

LO di PR R i 1 Quattro generazioni che si

tramandano ricette di famiglia
Mt
Ol

El Canton &d Parin di Bonavero dsto con é&d robe bon-e ‘d Bonavé
Vig Galliari 29/f - 10125 Torino Contra Galliari 29/f - 10125 Turin

In caso di allergie o intolleranze alimentari avvisate il
personale prima dell’ordine.

Antipasti di Verdura - Ordeuvra ‘d Vérdura

La Carrellata della Casa Bondi Cerea ~ E! Carel éd la Ca “Bondi Cerea” 16,00
L'lnsalata Rusea della Casa La Salada a la Russa dla Ca 6,00

L' Antipasto Diemontese Giandoja * L’Ordeuvra a la Piemonteisa 5,00
Giandoja (*)

[ Peperoni con Bagna Caoda alla Parin* | '?SW%” PCOf_‘ B;a_gna‘Céud? (Jala 5,00
. . .. modada arin (vi ovron
(0ssia con i peperoni in agrodolce) an agherdoss Np

Il Tomino al Bagnetto Verde o Elettrico*  Tomin al Bagnetiver 'E'ét”Ch 5,00

Gli 2ucchiniin Carpione* lj Cossot an carpior

Antipasti di Carne

([ Vitello Tonnato della Casa

La Salsiceia Cruda di Vitello Piemontese
tipo Bra, condita

Rollé di Bresaola farcito con Caprino e
Carciofini

La Lingua in Salsa Verde

Le nuvole diLardo con il Miele




La Battuta di Carne Cruda di Vitello
classica con Padano e la Rucola

La Battuta di Carne Cruda di Vitello in
Pegto di Tartufo nero

La Battuta di Carne Cruda di Vitello con
Bagna Cauda

La TARTARE di Vitello alla Parin

La TARTARE di Vitello conlaBagna
Cauda

Le Acciughe al Bagnetto verde

([ Tris d’Ouverture 'd Carn: Vitello
tonnato, Salsiccia cruda tipo Brao la
lingua in salea verde e Lardo

L'Assietta di Salumie/o Formaggi tipici
Per 2 Persone (AMBERORDS)

Sequenza di Antipasti Menu' “[ foma noi .."

La Batua 'd Carn Crua ’d Vailét con
Gran-a Padan e la ruga

15,00

La Batua 'd Carn Crua ’d Vailét con
él pist &éd Trifola néir

15,00

La Batua ’d Carn Crua ’d Vailet con
Bagna Cauda

15,00

La «Tartare» éd Vailét ala moda’d 18,00
Parin

La «Tartare» éd Vailét con la Bagna 18,00
Cauda

J’Anciove al Bagnét Verd 10,00

El tris d’Ordeuvre 'd Carn: Vitel 18,00
Toné, Sautissa Crua ’d Vailét

Piemontéis tipo Bra, e Lard

Sieta con surtiment éd formagg e
salam

32,00

16,00

PRIMI PIATTI - PR

[ Gobbi Gran Torino (Agnolotti classiei)
con il sugo di Stracotto di Fagsona

[ Gnocechi di Mais con la fonduta di Toma

[ Tajarin con i Bolé(Poreini)
[l Rigotto al Cagtelmagno DOGP ;17&

lj Gheub Gran
Stracheuit




PIATTI DI MEZZO - PITANSE ‘D MES

Terrina di Parmigiana di Melanzane La Parmesan-a 'd Marzane 12,00

[l Piccolo Fritto migto di Fiori di Zucchine,  La cita Fritura dossa con ij Erbe, 14,00
le Fior ed Cosot e la Feuja larga

Borraggine e Salvia d Borragina’ npana

SECONDI PIATTI DI CARNE - PITANSE ‘D CARN

La Trippa alla Savoiarda La Tripa a la moda dij Savoja 13,00
La Salsiceia bragata al Nebbiolo La Sautissa Brasa con él Nebieul 13,00
[l Cotechino con la Purea di Patate El Doganeghin con él puré 'd Patate 13,00
[l Coniglio piemontese in Bagna Neira El Lapin a la Piemontéisa conla 14,00
Bagna Neira
[l Goulagh Piemontege El Goulash piemonteis 14,00
La Smargiassa, Cotolettona in La “Blagheura”. Cotlétassa ’d Crin an 15,00
. . ) Carpion ala veja manera
Carpione alla Vecchia Maniera A & .
> | B
Lo Stracotto di Fagsona al vino L& Stracheuit &d Fasson'@,\/i” 16,00
Nebieult #
Nebbiolo bl 7.
[l Controfiletto di Vitello alla Griglia El Contra-filét éd ;?}“et @ la grija 16,00
‘ { S N £ >
L’Ossobuco Alla Piemontese OS Bus Pemonteisa ©T 18,00
(Pomodoro, Carota, Sedano e vino Bianco) :
La "GRISSINOPOLI" Parin La“GRISSINOPOLK arin 22,00

A \ ' \ l ' ——
Di Fassona Piemontese G’\HNCRQ ROSS() |

CONTORNI - LE VER&)URE

| no KM. 0
Le Patate al forno Le patate a | forn 6,00
Le Carote al Rogmarino LE’?@‘L’VH el 6,00
\
[ngalata Verde La Mes-ciura 'd 6,00
[ Finocchi Gratinati con Padano Ji Fnoj gratina con Padan 8,00



DOLCI Nostra Produzione

= La Torta Contessa d'Alba con le Nocciole L@ Torta “Contéssa d’Alba” con le 5,00
del Diemonte Ninsole dél Piemont
~ LaMousge Allo 2abaione Mousse al zabaion N ‘Q; "’.q 6.50
~ (I Tortino al Lampone La Torta ij 'Ampola ‘.:'3‘?;(7 6,50
" LaPetite Tarte Tatin di Mele o Strudel di  La cita Tarte Tatin o Str 6,50
mela alla Parin
| Tiramist Parin La copa “Tirme-su” a la miodd'd Parin 5,00
(I Qalame di Cioceolato El Salam é&d Cicolata \ 5,00
* IBUNET torinese El Bonét turinéis 5,00
- LaPann3a Cotta La Bianca Fior, ; .‘h' 5,00
~ [l Tortino al Cioceolato al Cuore Caldo La Torta ij cico Chéw caud 6,50
" La Coppa Mista di Gelato Artigianale Parin; Fior dilatte, Lifiongle Cléema 5,00
=l Sorbetto al Limone El Sorbet al Limon | 6.00
~ Coperto 2,00

| piatti contrassegnati con (*) potrebbero essere a seconda della stagionalita preparati con
materia prima congelata o surgelata all’origine.

GAMR'FéQROSSO Piatto segnalato nella guida Gambero Rosso Ristoranti D’ltalia.

.%‘ Piatto segnalato nella guida internazionale Restaurant Guru
S come Best risotto in Turin.

Per evitare affollamento alla cassa, si prega di chiedere il conto al
tavolo.

Si avvisa che non si effettua il conteggio separato per lo stesso tavolo ma é
possibile la divisione del conto per il numero di commensali.

In caso di allergie o intolleranze alimentari avvisate il
Personale prima dell’ordine.




