
Trattoria del Bivio  

Le prenotazioni devono essere effettuate entro le ore 17  

Il servizio è valido dal venerdì alla domenica  

Possiamo consegnare i piatti a casa vostra entro 10 km dal nostro ristorante  

gratuitamente , mentre verrà richiesto per il trasporto oltre questa distanza un 

importo di € 10  

 

Antipasti  

Insalata russa           € 5,00 

Salmone marinato al pepe rosa e pan brioches      € 7,00 

Crudo di capesante , limoni canditi e olio ligure     € 7,00 

Vitello tonnato cotto rosa          € 7,00 

Il cappuccio e brioches          € 6,00 

 

I primi piatti  

Fagottino di crespella e mazzancolle gratinato        € 8,00 

Ravioli al plin congelati al kg        € 25,00 

Zuppetta di pesce          € 8,00  

Fettuccine tagliate a mano secche al kg      € 18,00 

 

I secondi piatti  

La trippa in umido          € 10,00 

Tentacoli di polpo scottati , crema di patate e olive taggiasche    € 14.00 

Reale di maialino da latte e cipolle borre tane in agrodolce   € 14,00 

 

I dessert  

Timballo di panettone e crema chantilly all’arancia    € 4,00 

Cremoso al cioccolato al latte e nocciole pralinate    € 4.00 

 

Potrete consultare la nostra carta dei vini on line con una riduzione del 20% dal 

prezzo presente in carta 

0173 520383   3392299474 

Preparazioni  



 

Antipasti 

Insalata russa 

Salmone marinato al pepe rosa e pan brioches 

Tostare il pane brioches in forno , disporre il salmone sul piatto con le insalatine e 

terminare con un filo d’olio extra vergine  

Filetto di fassona affumicato da noi e majonese alle erbe 

Il cappuccio e brioches 

Scaldare in forno i croissant a 180 ° per 10 minuti , rigenerare in microonde la fonduta  

 

 

I primi piatti 

Fagottino di crespella e mazzancolle gratinato 

Rigenerare in forno a 180 ° fino a completa doratura  

Ravioli al plin congelati al kg 

Zuppetta di pesce 

Far bollire in un pentolino , impiattare finendo con un filo d’olio e i crostoni 

Fettuccine tagliate a mano secche al kg 

 

I secondi piatti 

La trippa in umido 

Riscaldare il sacchetto a bagno maria ed impiattare  

Tentacoli di polpo scottati , crema di patate e olive taggiasche 

Scaldare in forno i tentacoli a 150 ° scaldare in un pentolino la crema di patate 

terminare con le olive taggiasche  

La finanziera classica  

Riscaldare in un pentolino e servire con i filoni fritti  

 

I dessert 

Timballo di panettone e crema chantilly 

Cremoso alla nocciola 

  


