
 

 

Il Menù  “tradizione” 

                     

Vitello tonnato classico    

            

I tajarin di massimo torrengo con ragout di salsiccia di bra   

     

Petto di faraona al forno e il suo fegato   

           

Cioccolato               

 

€ 50 Bevande escluse 

Con 4 calici di vino in abbinamento € 85 

IL menu è proposto per l’intero tavolo 

 

 

 

Il Menù “sorpresa” 

 

Tre piatti e un dessert che amiamo proporre  

 

€ 60 bevande escluse  

Con 4 calici di vino in abbinamento € 95 

IL menu è proposto per l’intero tavolo  

Siete pregati di comunicare eventuali intolleranze o ingredienti non graditi  

 

 

I Lieviti della nostra panificazione  

Il pane -- lievito madre naturale  

La focaccia -- lievito di birra  

coperto € 3 

 

 

 



 

 

gli antipasti  

 

     crudo di capesante – arancia – zenzero – olio ligure      € 24* 

      Terrina di Foie gras – muscovado – vere amarene   – pan dolce tostato        € 23* 

      Il piatto della tradizione ( coscia battuta al coltello -  vitello tonnato  - involtino di peperone )         € 21 

      Il cappuccio e brioches                         € 19* 

 

 

I Primi piatti  

 

      Risotto carnaroli  “tenuta castello”  (min. 2 pers)        € 22* 

      I ravioli al plin             € 20* 

      I tajarin di massimo torrengo - ragout di salsiccia di bra                               € 20 

 

 

I secondi piatti  

 

      Petto di faraona al forno e il suo fegato                                € 21* 

      fassona piemontese e il suo fondo ristretto                                                                               € 23 

      la finanziera classica                    € 22* 

      la trippa alla moda di bernocco franca                  € 18* 

     

     I Formaggi 

 

      Selezionati ed affinati da Franco Parola  di Saluzzo  6 Tipologie  servite      

      con la nostra cugnà e il miele                     € 16 

 

 

 

 

Durante la trasformazione alcune materie prime potrebbero aver subito un abbattimento negativo di 

temperatura per proteggere al meglio il prodotto e salvaguardarne la qualità .  

 

I piatti contrassegnati con l’asterisco hanno subito il processo di abbattimento per preservare al meglio il 

prodotto  . Vi chiediamo di comunicare eventuali intolleranze alimentari o allergie 

 

Siete inoltre pregati di consultare le tabelle degli allergeni esposte in sala 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

I  nostri collaboratori sono 

 

 

 

 

 

 

Le carni bianche     Gusti d’autore     racconigi 

 

      Varesio Alessandro    montiglio Monferrato  

 

Le carni rosse      Macelleria La Rocca    Bra 

 

Le carni particolari E I PESCI    Granda freschi   Centallo 

 

      Longino e cardenal    pogliano milanese  

 

I pesci d’acqua dolce     Testa      Fossano 

 

Le lumache      lumacheria italiana    cherasco  

 

Le primizie      Bera Daniele     Isola d’Asti 

 

I latticini      magie di latte    alba 

 

      Cedis     fossano 

 

I mieli E LE NOCCIOLE     cascina valcrosa     Lequio Berria 

 

Le verdure            Binello  andrea    Alba 

 

Le farine     molino marino    cossano belbo 

 

      Molino quaglia    vighizzolo 

 

      

 

 

 

 

 

 

“Acqua potabile trattata naturale / gasata secondo il d.lsg.n.181 giugno 2003” 

 

 

Lavoriamo in modo sostenibile ,  l’energia elettrica nelle  

ore diurne è prodotta da noi con sistema fotovoltaico 

 

 

 

 


