
 

 
À la carte. 

 
 
 

Un ristorante moderno, in perfetto stile urban e una cucina 
legata al territorio, con richiami internazionali.  

Questo è il Tàola. 
 

La carta del Tàola è un percorso nella tradizione culinaria 
regionale associata a note ricercate di gusto, per immergere il 

viaggiatore nei sapori della terra in cui è arrivato.  



 
Antipasti 
     

— Carciofi, timo e parmigiano reggiano 1.4_ 13 
Carciofi aromatizzati al timo su polenta taragna gratinata e fonduta di parmigiano di vacche 
rosse 
 
— Cavolfiore, pane al burro e salsa Mornai 2.4.8.9.13_ 15 
Cavolfiore “destrutturato” al profumo di acciughe servito con french toast e la sua salsa 
 
— Creme brulèe di cardo “gobbo”, acciughe e chips di topinambur 2.4.5.8.9.13_ 14 
Sformato di cardo “gobbo”, crema di acciughe e nota dolce/croccante di topinambur 
 
— Baccalà in cappuccino 1.4.7.8.9.10.11.13_ 17 
Baccalà* mantecato al latte di cocco, servito in tazza 
 
— Battuta di Fassona, tuorlo e cipolla caramellata 4.14_ 16 
Carne cruda di bovino piemontese, spuma di tuorlo e cipolla caramellata 
 
— Vitello tonnato della tradizione 2.4.5.8.9.13.14_ 15 
Girello di vitello piemontese con la salsa tradizionale 

 
Primi Piatti  
 
— Minestrone di verdura, pasta integrale e i suoi croccanti 1.5_ 15 
 Minestrone di verdure fresche di stagione, servito con pasta integrale e chips di verdure croccanti 
 
— Spaghettone con pane, burro e acciuga 1.8.9.13_ 18 
 Spaghettone di Gragnano, con acciughe del mar Cantabrico, crumble di pane e burro (15 min. di 
cottura)  
 
— Gnocchi di patate alla crema di topinambur, crudo di Parma e cavolo nero 1.2.4_ 17 
Gnocchi di patate viola su crema di topinambur, foglie di cavolo nero e crumble di prosciutto di 
Parma 
 
— Paccheri al ragout di salsiccia brasata e carciofi 1.2.4.5.14_ 16 
Paccheri rigati con salsiccia all’Arneis e dadolata di carciofi 
 
— Ravioli piemontesi al sugo di arrosto 1.2.4.5.14_ 16 
Raviolo “Gobbo” piemontese fatto da noi con fondo bruno della tradizione 
 
— Tagliatelle al ragout di coniglio e zucca 1.2.4.5.14_ 17 
Tagliatelle “30 tuorli” con il ragout di coniglio e passatina di zucca mantovana 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



       
Secondi Piatti 
 
— Polpo, peperoni, tomino e biova 1.4.8.9.13 _ 23 
Polpo* cotto a bassa temperatura con peperoni di Carmagnola, spuma di tomino e 
“crunch” di pane “biova”  
 
—Sovracoscia di pollo in carpione 1.5.7.10.11.14_ 16 
Sovracoscia di pollo in due cotture accompagnata da verdurine dell’orto in carpione 
 
— Pluma iberica, rapa e patate dolci _ 28 
Pluma di maialino iberico cotta a bassa temperatura, servita con rape rosse e lingotto di 
patata americana 
 
— Cubo di Fassona, cime di rapa e soia 3_ 23 
Sottofiletto di bovino piemontese con cime di rapa alla salsa di soia 
 
— RibEye di vitello alla griglia e patate 4_ 30 
RibEye di Angus irlandese e patate al forno 

 
 

— Verdure di stagione _ 8 
— Misto foglie _ 6 
— Le patate di Tàola _ 5 
 
 
— Acqua 0,75 _ 2,5 
 

 

 

 

  
 

 
 
 
 
 
 
 
 

*Prodotto congelato all’origine.  
— Si avvisa la spettabile clientela che le materie prime  
utilizzate presso il locale sono fresche, ma, in casi di  
necessità, Tàola potrebbe avvalersi anche di materia prima  
all’origine congelata. Per chiarimenti chiedere al personale  
di sala. — La cucina di Tàola esclude la presenza accidentale  
delle sostanze allergeniche utilizzate per contaminazioni crociate. 
 — In conformità con le prescrizioni previste dalla legge, il pesce  
destinato ad essere consumato crudo è stato sottoposto a  
trattamento di bonifica preventiva. Potrebbe inoltre essere stato  
mantenuto a temperature negative (<20°C per 24h / <35°C per 15h)  

 

PERCORSO della TRADIZIONE 
(4 Piatti, 40) 

 
 

Vitello tonnato 
∙∙∙ 

Agnolotti piemontesi al sugo di arrosto 
∙∙∙ 

Tagliata di Fassona e patate 
∙∙∙ 

Bonet piemontese, all’amaretto 
 

 
 

 
 

 


