ANTIPASTI

Il “tagliere”: degustazione di salumi e formaggi - € 15 / 27
Carpaccio di manzo alla catalana di frutta e verdura estiva - € 16
Girello di vitello in salsa tonnata - € 16
Fiori di zucca in tempura ripieni sulla tavolozza dei nostri colori- € 16

Melanzana CBT, stracciatella, pomodoro e basilico.
Come una parmigiana - € 14

PRIMI

Tortelli ripieni di sedano rapa al profumo di sambuco e ricotta
affumicata - € 16

Pacchero al pomodoro “30 metri” e stracciatella - € 15

Risotto “Grumolo delle Abbadesse presidio Slow Food”
fiori di zucca, pomodorini e Casatella DOP (min. 2 pers.) - € 15

Gnocchi al ragu bianco di cortile - € 16

Linguine al pesto di basilico, mandorle e fagiolini - € 16

SECONDI

La cotoletta dell’'Osteria - € 30

Battuta di Fassonaq, tuorlo(croccgmte e salsa tartara - € 20
160 g

Tagliata di filetto di manzo - € 27
Rotolo di coniglio, avocado, indivia e crema di mais- € 24

[l Galletto che voleva fare il club sandwitch - € 23

Nei secondi i contorni sono compresi.
| contorni variano secondo la disponibilita del mercato.

Cli allergeni presenti nelle pietanze riportate su questo menu sono espressamente indicati nel manuale
degli allergeni che potete consultare presso I'esercizio. Contattate il personale di sala per maggiori
informazioni. Alcuni ingredienti contenuti nel presente menul potrebbero essere surgelati. COPERTO 4,00 €
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STARTERS

The “Tagliere”: selection of cured meats and cheeses - € 15/ 27
Beef carpaccio with Catalan-style summer fruit and vegetables - € 16
Slow-cooked veal with traditional tuna sauce - € 16
Tempura zucchini flowers served with our colour palette - € 16

Sous-vide eggplant, stracciatella, tomato & basil. A contemporary Parmigiana - € 14

FIRST COURSES

Tortelli stuffed with celeriac, scented with elderflower and smoked ricotta - € 16
“Pacchero”, three tomato variation & Burrata - € 15

“Grumolo delle Abbadesse” Slow Food Presidium risotto with zucchini Flowers, Cherry
Tomatoes and Casatella DOP cheese (min. 2 pers.) - € 15

Gnocchi with white farm-style ragt - € 16

Linguine with basil Pesto and green beans - €16

MAIN COURSES

Osteria-style cutlet - € 30

Fassona beef tartare with crispy egg yo)lk served with tartar sauce - € 20
Og

Sliced beef fillet - € 27
Rabbit roll with endive, avocado and corn cream - € 24

The Cockerel That Wanted to Be a Club Sandwich - €23

The side dishes are included and vary
according to the availability of the market.

The allergens listed on this menu are expressly indicated in the allergen manual
that you can consult at the restaurant. Contact our staff for more information.
Some ingredients contained in this menu may be frozen. Cover 4,00 €
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