
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 del Castello: Battuta di Fassona al coltello “La Granda”, 
salsiccia cruda di vitello, lardo 

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

Tagliata di vitello “La Granda”

Budino di Tomino di Melle e coppa stagionata

Ravioli del Plin al sugo d’arrosto

Stinco di vitello all’Arneis

Abbinamento vini: € 25,00 - selezione di 4 calici

Tagliolini pomodoro e basilico

Mousse all’albicocca
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Ravioles della Val Varaita

Gianduiotto

Il vitello tonnato piemontese

Roast beef con misticanza 

Tiramisù

Prosciutto crudo di Cuneo e mozzarella di bufala 

Fettuccine al ragù d’agnello

La Caesar Salad del Castello: uova, crostini, pollo ed insalata

Crostatina ai frutti di bosco



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

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

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

Mixed of appetizers:Raw  veal tartare “La Granda, 
raw sausage of veal, lard

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

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

Sliced veal “La Granda”

Cheese pudding and seasoned coppa

Ravioli with roast sauce

Wine pairing: € 25,00 - selection of 4 glasses

Tomato and basil tagliolini

Apricot mousse
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Ravioles (cheese dumplings) from Varaita Valley

Gianduiotto

Veal with tuna sauce

Veal shank cooked in Arneis wine

Tiramisù

Cuneo Raw ham and buffalo mozzarella 

Fettuccine with lamb ragout

Roast-beef with mixed herbs 

Berry tart

Castello’s Caesar Salad ( ggs, croutons, chicken and salad)


