Menu

- Osteria
Osteria in Alba l inAlba



Per iniziare La Macelleria Contorni

-Gran tagliere di salumi dell’Osteria @4 20€ -Costata 50€ al kg -Patate novella al timo 6€
-Battuta di fassona a coltello all'albese 14€ -Fiorentina 60€ al kg -Caponata di verdure 6€
-Battuta di fassona a coltello dell'osteria o) 15€

-Vitello tonnato, demi-glace” e caffé 9 14€

-Tartare di pescato®, agrumi e salicornia ) 17€ DeguStaZione Riviera

-Tortino di spinaci” e ricotta, crema al pecorino e pomodoro 7 12€
Entrée di benvenuto

-Tartare di pescato®, agrumi e salicornia )
-Ravioli di ricotta e frutti di mare” @2371314)

-Cubo di tonno* fritto in pane panko,mayo agli
agrumi e insalatina croccante (1346)

Min. 2 pax 45€

Primi Piatti

-Trofiette al Pesto” di nostra produzione (.7 14€ DegU.StaZlOne EntrOterra
-RaV|oI.| di borraglne? u tuccu™ @szs9 15€ Entrée di benvenuto
-Tortelli alla milanese™ 1,379 17€ . . N .

. . - -Tris di battuta di fassona (pesto™-crema pecorino-
-Riso e mare™ 24,6,9.1314) 18€ minimo 2pax cipolla in consistenza) e

-Tortelli alla milanese™ 13.7.9)

-Tagliata di scottona, salsa romesco” e
patate novella al timo )

Min. 2 pax 42€

Secondi Piatti Dolci

-Crema catalana e limone candito @7 7€
-1l nostro tiramisu @37 7€

-Cheesecake scomposta, caramello salato
e lampone ghiacciato 137 8€

-Gran coppa gelato di Excelsa ¢7s 7€
-Torta al cioccolato con gelato nocciola 7.8 7€

-Tagliata di scottona ,salsa romesco” e patata novella al timo ¢ 21€

-Trancio di tonno™ fritto in pane panko, mayo agli agrumi
e insalatina croccante @346 22€

-Guancia di maiale* brasata con purea di patata alla curcuma .7 19€
-Hummus di ceci, verdure in agrodolce e pomodorino confit 1) 16€

Pane, acqua e servizio 3€

N N\ o . o Comunicare allo staff eventuali intolleranze o allergie
| piatti o gli ingredienti contrassegnati con “* ” sono congelati o surgelati all’'origine dal produttore

oppure possono essere sottoposti in loco ad abbattimento a temperatura negativa per garantirne Lista allergeni:
la qualita e la sicurezza, come descritto nelle procedure del Piano Haccp ai sensi del Reg. CE 852/04. 1 glutine - 2 crostacei - 3 uova - 4 pesce - 5 arachidi e derivati - 6 soia - 7 latte e derivati -
Il personale di sala é a disposizione per fornire qualsiasi informazione in merito alla natura 8 frutta a guscio - 9 sedano - 10 senape - 11 sesamo - 11 anidride solforosa e derivati -

e origine degli alimenti serviti. 13 lupini - 14 molluschi



