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WEEKEND TRADIZIONI

DA VENERDI’ SERA ALLA DOMENICA

FRITTO MISTO
ALLA PIEMONTESE

e

:
2

Su prenotazione o esaurimento produzione “‘—
e Salsiccia e Rana Qo
o Vitello e Zucchine
o Agnello e Semolino

e Pollo e Amaretto

25 EURO

BAGNA CAUDA ALLA PARIN

Su prenotazione o esaurimento produzione

Fornello della Nostra Bagna Cauda con

Verdure di Stagione Cruda e Cotta
18 EURO

SOLO LA DOMENICA A PRANZO
IN SOSTITUZIONE DEI CLASSICI AGNOLOTTI

GLI AGNOLOTTI DEL PLIN Al o
¥ TRE ARROSTI, AL SUGO B

DI STRACOTTO

14 EURO




TORINO / % B\ DAL 1885

ANGOLO di PARIN

3%/ RISTORANTE STORICO PIEMONTESE 3%

s

El Canton &d Parin di Bonavero
Via Galliari 29/f - 10125 Torino

Dal 1885 Ia famiglia SUPPO
BONAVERO opera nella tradizione
della RISTORAZIONE PIEMONTESE.
Quattro generazioni che si
tramandano ricette di famiglia

osto con éd robe bon-e ‘d Bonavé
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 Caga Bondi Cerea

L'Ingalata Russea della Casa

L’ Antipasto Piemontese Giandoja

[ Peperoni con Bagna Caoda alla Parin
(ossia con i peperoniin agrodolce)

[ Tomino al Bagnetto Verde o Elettrico

Gli Zucchiniin Carpione

Lo Sformato di Verdura di Stagione con
Fonduta di Raschera

Antipasti di Carne

[l Vitello Tonnato della Casa

La Salgiccia Cruda di Vitello Diemontese
tipo Bra, condita

La Lingua in Salsa Verde

L’Assiette di salumi e formaggi tipici per
due persone (1AMBEROR0SS)()

e

Yaw

. El Carel &d la Ca “Bondi Cerea”

1.3, Tomin al Bag

3,7, SformatodesVer

16,00

La Salada a la Russa dla Ca 6,00

L'Ordeuvra a la Piemontéisa 6,00
Giandoja (*)

lj Povron con B
moda 'd Paring(vi
an agherd

Cauda (*)ala 6,00
ij povron

t Verd elo Elétrich 5,00
'

l Cossot an ¢ 5,00

con fondua 12,00




Le Acciughe al Bagnetto verde J’Anciove al Bagnet Verd 10,00

([ Tris d’Ouverture 'd Carn: Vitello 4 Eltris d'Ordeuvre 'd Cam: Vitel 18,00
. . '™ Toné, Sautissa Crua ’d Vailet

tonnato, Salsiccia cruda tipo Braola Piemontais tipo Bra, e Lard

lingua in salsa verde e Lardo

Sequenza di Antipasti "lfomanoi.” 7, ASequenzalFoma noi 16,00

LE TARTARE DI FASSONA PIEMONTESE (carne Cruda di Vitello)

La TARTARE di Carne Cruda di Vitello La Bgtﬂa 'd ICDDa(;n Crula 'd Vailet 16,00
con Padano e la Rueola ( 120gr) con Gran-a Fadan € fa ruga

La TARTARE di Carne Cruda di Vitello * La “ Tartare” ’d Carn Crua 'd Vailet 18,00
B Caud
con Bagna Cauda (120gr) con Bagna Cauda

La TARTARE diCarne Cruda di Vitello >* La «Tartare» éd Vailét ala moda 18,00
'd Pari
alla Parin (120¢r) o

La TARTARE diCarne Cruda di Vitello * La “Tartare” d Carn Crua 'd Vailet - 20,00
Castel
con il Castelmagno DOP. (120gr) eon Lasieimagno

La TARTARE di Carne Cruda di Vitello " La “Tartare” d Carn Cria 'd Vailet 22,00
F .
alla Francese (230qr) ranseis

PRIMI PIATTI - PRI

[ Gobbi Gran Torino (Agnolotti classici) ;: > lj Gheub G

éd Strache
con il sugo di Stracotto di Fageona,

Dalla Ricetta di Nonna Maria dal 196 0.

[ Gnocchi di Mais con la fonduta di Toma *

v . . . . 1,
[ Tajarin con i Bolé (Porcini) * 3

[ Tajarin con Ragi Bianco di Salsiceia di *°
Verduno

Crespelle di Zucca, Porro e Toma di
Lanzo

[ Rigotto al Gorgonzola DOP con
erbette e Noceiola Langarola.
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v él Canton éd Parin
[ ﬂ NGOLO d
4%/ RISTORANTE STORICO PIEMONTES,

SECONDI PIATTI - PIAT SECOND

" La Trippa alla Savoiarda
" Qalsiccia Bragata al Nebbiolo

~ ll Coniglio piemontese in Bagna Neira

~ La Smargiasea, Cotolettona in Carpione
alla Vecchia Maniera

Lo Stracotto di Faseona al vino Nebbiolo

~ (| Controfiletto di Vitello alla Griglia

~ (| iceolo Fritto migto di Fiori di Zucchine,
Borraggine e Salvia*

D " " .
La "GRISSINOPOLI" Parin
Di Fasgsona Piemontese

CONTORNI -

GAMBEROROSS() Parifs © Ao

La Tripa a la moda dij Savoja 14,00
12 La Sautissa Brasa con él Nebieul 14,00
9,12 E| Lapin a la Piemontéisa conla 15,00

Bagna Neéira

1,3 La “Blagheura”. Cotlétassa 'd Crin
an Carpion a la veja manera

15,00

9,12 1 & Stracheuit éd Fasson-a al Vin

Nebieul
‘~ - lyv-'* 4
= N 4

El Contraffiléf ¢d Vailet aagriia
woa

16,00

16,00

13 Lacita Fritura dossa con ij. 14,00
' Erbe,/le Fior ed Cbsot eda > _
Feuja larga ‘d Borragina’ npana

1.3 La“GRISSINOPOLI" amoda’d | 24,00

:

!
!
v

? LeDatate al forno
? Le Carote al Rosmarino

a
[nsalata Verde

(]

Verdure di Stagione Saltate

LE VERDURE .tiii .0
Le patate a | fofn 6,00
[
Le Carotéf§€on &l Ros 6,00
La Més-ciura 'd Salada dé Psé 6,00
8,00

Verdura ed stagioni sauta



DOLCI Nostra Produzione

~ IBUNET torinese ;:g El Bonét turinéis 6,00
7 La Bianca Fior 5,00

~ LaPanna Cotta

~ Il Tortino Contessa d'Alba con le Nocciole del Piemonte e 3 '(ﬁ Ertino‘vg‘ ontéssa 7,00
y b a” C ,/ﬁ. .‘./

Crema Inglese I =y ¢ 5,
Ninsole dél

~ Coppa di Zabaione Parin con le nostre Melighe »

~ L a Detite Tarte Tatin di Mele o Strudel di mela alla Parin*

6.50
6,50

([ Tiramicd Parin > 6,00

~ (| Qalame di Cioccolato 5,00

i€d Cicolata
* . hd

“la Coppa Mista di Gelato Artigianale Parin; ,Fior di latte, refa* 7 5,00
\ A

~ (| Qorbetto al Limone* béﬁ}b[ Limon 6.00

~ Degustazione di formaggi locali con Miele e cipolla ! d fﬁT magg 10,00

i

caramellata

~ Coperto 2,00

~ CALICE DIVINO DA DESSERT: - Barolo Chinato 6,00
- Pagsito di Moscato 6,00
- Vermouth Torinese 6,00

~ BOTTIGLIA VINO DA DESSERT: - Moscato d’Asti Bel colle 30,00
- Brachetto D’Aqui Cocchi 30,00

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

(GAMBEROROSS() Piatto segnalato nella guida Gambero Rosso Ristoranti D’ltalia.

e

ResTARANT Ry 22

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

BEST RSO
|

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.
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&l Canton éd Pari

TNGOLO di PEARIN

3%/ RISTORANTE STORICO PIEMONTESE %

o ~ W DN

10

11

12

13

14

GLUTINE
CROSTACEI
UOVA
PESCE
ARACHIDI

SOIA

LATTE

FRUTTAA GUSCIO
SEDANO

SENAPE

SESAMO

SOLFITI

LUPINI

MOLLUSCHI

In caso di allergie o intolleranze alimentari avvisate sempre

il Personale prima dell’ordine.







