
A N T I P A S T I  1 3 , 0 0  E U R O

P R I M I  1 4 , 0 0  E U R O

D O L C I  8 , 0 0  E U R O

Antipasto misto del Castello: battuta “La Granda”, salsiccia di vitello e lardo

Gnocchi con fave e gamberi

Stinco di vitello alle erbe D
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C O P E R T O  3 , 5 0  E U R O

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

Vaso di cioccolato con crema di mandorle e gelato fior di latte

Bonet della tradizione

Mousse all’anice stellato

Lombo di agnello rosolato al caffè

Insalata di calamaro grigliato, purè di fave

Petto di galletto, carciofi e budino di Castelmagno

Tagliolini al ragù

Plin di erbette al burro aromatico

Uovo pochè, fonduta , pecorino e lardo

Ravioli al sugo d’arrosto

Petto d’anatra arrosto

Mandarino e cioccolato 

Scaloppa di pesce spada alla griglia



A P P E T I Z E R S  1 3 , 0 0  E U R O

F I R S T  C O U R S E S  1 4 , 0 0  E U R O

D E S S E R T S  8 , 0 0  E U R O

Veal shank with herbs
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M A I N  C O U R S E S  1 8 , 0 0  E U R O
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C O V E R  C H A R G E  3 , 5 0  E U R O

Gnocchi with broad beans and prawns

Chocolate jar with almond cream and fiordilatte ice-cream

Roasted duck breast

Star anise mousse

Roasted lamb loin with coffee

Tagliolini with ragù sauce

Grilled squid salad and masched fava beans

Plin filled of herbs and aromatic butter

Poached egg, fondue, pecorino cheese and lard

Ravioli with roast sauce

Grilled swordfisch escalope

Mandarin and chocolate

Mixed of appetizers
 “La Granda” Fassona tartare (raw meat), sausage of veal and lard

Chicken breast, artichokes and pudding of Castelmagno

Bonet: typical piedmontese pudding


