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Majestic

TORINO

CENA - 31 DICEMBRE 2018
DINNER - December 315t 2018

Prosecco di benvenuto con delizie dello chef
Prosecco with chef delicacies

ANTIPASTI | STARTER

Battuta di fassone della tradizione con tuorlo e senape
Carpaccio Meat with yolk amd mustard

Vol au vent con “Nocciolo” e Porcini
Vol au vent with “Nocciolo” cheese and Porcini mushrooms

Sformatino di cardi con fonduta al Castelmagno
Cardoon tart with Castelmagno cheese sauce

Zampone in forma con lenticchie di Castelluccio

Zampone sausage with lentils

Sfogliata ai peperoni di Carmagnola con salsa d’acciughe
Baked pepperoni with anchovies sauce

PRIMI PIATTI | FIRST COURSES

Agnolotti nostrani al sugo d’arrosto e battuto d’ortica
“Agnolotti” pasta with gravy sauce and nettle

Tagliolini ai 30 rossi con Porcini
Tagliolint pasta with Porcini mushrooms

SECONDI | MAIN COURSES

Brasato della tradizione piemontese con patate e cipolline glassate
Braised beef of Piemonte with baked potato and glazed onions

DESSERT

Tiramisu in salsa zabaione
Eggnog tiramisu

Acqua, vino e caffé inclusi
Water, wine and coffee included

€ 74,00 per persona | € 74,00 per person




