
INFORMAZIONI PER I NOSTRI CLIENTI 

-Auspicio: Andrea (Oste in sala) ed Alessandro (Chef di cucina) 
vogliono rendere la Vostra visita un momento piacevole, una bella 
esperienza da ricordare volentieri. Desideriamo proporvi una selezione 
di pietanze create per Voi con passione e creatività esclusivamente 
con prodotti naturali, dopo un’attenta ricerca delle migliori materie 
prime disponibili in ogni stagione. Adoperando in cucina tecniche 
innovative in sinergia con quelle tradizionali vogliamo proporvi una 
gastronomia ricca di spunti e dai sapori mai banali cosicché ..La 
cucina tradizionale si fa avanguardia. 

-Per garantire maggiore sicurezza alimentare e per mantenere una 
miglior freschezza agli alimenti la lavorazione dei cibi avviene con 
l’ausilio di macchina per il sottovuoto, abbattitore di temperatura e 
la tecnica dell’inversione di temperatura. 

-L’acqua microfiltrata di sorgente Centonia, naturale o addizionata 
con anidride carbonica, viene servita gratuitamente. 

-Le pietanze vengono preparate al momento, ci scusiamo  pertanto 
se si dovessero verificare delle attese. Se avete fretta avete sbagliato 
locale, l’Oste vi consiglierà un buon fast food. ☺ 

-Non si fanno variazioni al menù ed ai piatti. 

-Se avete intolleranze o allergie alimentari informate prontamente 
l’Oste.



-Se desideraste organizzare cene a base di piatti d’altri tempi, di 
cucina moderna, creativa, medioevale, di pesce, di selvaggina o cene 
eccentriche a base di sorbetti e gelati dolci e salati, contattateci 
qualche giorno prima. 

-Coperto e Pane fatto in casa. 
   3,50 € 

-Acqua oligominerale gassata o naturale Pejo in bottiglia da 0,75 l. 
   3,00 € 

-Se gradite essere informati sulle nostre iniziative enogastronomiche 
iscrivetevi al Gruppo di Facebook “Osteria Alla Corte dei Toldi” 
oppure lasciateci il vostro indirizzo di posta elettronica compilando 
l’apposito modulo che riceverete a fine pasto. 

-Il nostro impegno per l’ambiente: utilizzo di pannelli solari, 
lampadine a risparmio energetico, pile ricaricabili, detersivi sfusi alla 
spina, dove possibile vuoto a rendere, acqua microfiltrata, minuziosa 
raccolta differenziata dei rifiuti, acquisto mirato di materie prime 
locali.



I PRODUTTORI DEI PRESIDI 

I PRESÌDI SONO PROGETTI DI SLOW FOOD CHE TUTELANO 
PICCOLE PRODUZIONI DI QUALITÀ DA SALVAGUARDARE, 

REALIZZATE SECONDO PRATICHE TRADIZIONALI www.presidislowfood.it 

Il formaggio Casolet della Val di Sole, Rabbi e Pejo del 
Presidio Slow food è prodotto dal Caseificio Comprensoriale 
Cercen, Terzolas (TN) 

La Mortandela della Val di Non del Presidio Slow food è 
prodotto da Massimo Goloso di Massimo Corra’, Coredo (TN) 

La Luganega trentina del Presidio Slow food è prodotto da 
Massimo Goloso di Massimo Corra’, Coredo (TN) 

Il  formaggio  Puzzone  di  Moena  del  Presidio  Slow  food  è 
prodotto dal Caseificio Sociale Predazzo e Moena, Predazzo (TN) 

La carne Razza Piemontese del Presidio Slow food proviene da 
allevatori riuniti nell’Associazione La Granda, Genola (CN) 

Caffè delle terre alte di Huehuetenango del Presidio Slow food 
è prodotto da circa 180 coltivatori selezionati situati sull’altopiano 
occidentale di Huehuetenango, Municipi di San Pedro Necta, La 
Libertad, Cuilco, La Democracia, Todos Santos Cuchumatanes in 
Guatemala



Aperitivo della Casa alla mela della Val di Sole 
€ 3,00 

ANTIPASTI 

Gamberoni tropicali all’olio extravergine 
d’oliva d.o.p. del Garda trentino e riso 

selvaggio dei laghi del Canada 
€  12,00 

Tartare di tonno, cavolo cappuccio, 
olio di noci e ciccioli croccanti 

€ 10,00 

Assaggi di antipasti misti della casa: 
8 bocconcini scelti per Voi dalla cucina 

Ordine minimo Due porzioni € 13,00 

Sformatino di puzzone di Moena 
e zucchine dell’orto di zia Pia 

€ 9,00 

Porcino intero grigliato, finferli spadellati 
con crostini di pane caldi, 

crema di Fontal e tartufo bianco 
€ 11,00



PRIMI PIATTI 

Ravioli ripieni di formaggio della malga di 
Arnago (stagionato 14 anni) con olio 

al limone caramellato e vaniglia 
€  11,00 

Risotto Vialone Nano ai germogli di ginepro 
d’alta montagna e tomino fresco piemontese 

€  9,00 

Fettuccine di farina di pistacchi di Bronte 
con ragu’ bianco di vitello 

tagliato in punta di coltello 
€  11,00 

Morbidelle di ricotta del caseificio “Cercen” di 
Terzolas in guazzetto di trifogli di prateria 

€ 9,00 

Gnocchi di patate con ragu’ di lepre 
e provola affumicata 

€  10,00



CARNI E PESCI 

Osei scampadi: involtini  di maiale con 
Casolet e salvia, frittelle di zucchine, polenta 

di mais della Val di Sole 
€  17,00 

Guanciale di vitello brasato al Groppello di 
Revo’ e variazioni di polenta 

€  17,00 

Tagliata di Manzo* al ginepro, confettura di 
rabarbaro e salvia, patate novelle arrosto, 

peperone ripieno e pure’ di carote 
€  17,00 

Costolette d’agnello in crosta di nocciole igp 
del Piemonte,  pera cotta nel vino e tartare di 

patate agli aromi di campo 
€  18,00 

Trilogia di filetti di pesce d’acqua dolce: 
Salmerino alpino, Trota salmonata, Persico  e 

verdure di  stagione cotti in vaso a bassa 
temperatura con affumicatura “live” alla 
lavanda e maionese al profumo di peperone 

€  18,00 

* A richiesta tagliata di bue Razza Piemontese biologica € 20,00



PIATTI TRADIZIONALI 

Millefoglie di “tortei de patate” 
con il suo companatico: Luganega , Casolet , 

Puzzone di Moena , cavolo cappuccio 
e confettura al vin brule’ 

€  10,00 

Piatto paesano a km 0 (*) 
€  …,… 

Tridentum, tris di primi piatti trentini: 
• Canederli  in brodo 
• Strangolapreti ai germogli di ortiche 
• Monki (gnocchi di grano saraceno e granoturco della Val 

di Sole con burro fuso e formaggio stagionato di malga) 
€  10,00 

Piatto del Malgaro: polenta, Casolet alla 
piastra, mortandela , porcini 

e finferli trifolati 
€  17,00 

Degustazione di 6 formaggi trentini con 
confetture, mostarde e miele biologico 

€  17,00 

* piatto non sempre disponibile, il prezzo dipende dalla pietanza proposta


