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Tris di antipasti del Castello 
(battuta, salsiccia di vitello e lardo)

Ravioles della Val Varaita

Tagliata “La Granda”

Tagliolini al ragù
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C O P E R T O  3 , 5 0  E U R O

Fiori di zucca, crema di peperone e flan di erbette

Galletto brasato al Pelaverga 

Tortino di mais e mandorle con gelato al fior di latte e pere al vino

Plin di fonduta e zucca e tartufo nero

Torta sacher

Uovo pochè con fonduta e spinaci croccanti

Filetto d’agnello in crosta di erbe

Bonet della tradizione
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D E S S E R T S  8 , 0 0  E U R O

Ravioles of Varaita Valley

 Sliced of veal “La Granda”

Typical Piedmont pudding

D
ai

ly
 M

en
u

S E C O N D  C O U R S E S  1 8 , 0 0  E U R O

M
en

u 
d

el
 g

io
rn

o

C O V E R  C H A R G E  3 , 5 0  E U R O

Courgette flower, pepper cream and herbs flan

Poached egg with fondue and crispy spinach

Tagliolini with ragù

Braised cockerel with Pelaverga wine

Plin with fondue, pumpkin and black truffle

Sacher cake

Mixed of appetizers from the Castle
(raw meat of veal, sausage of veal and lard)

Lamb fillet in herbs crust

Corn and almonds tart with milk ice-cream and wine pear


