
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 

I  SALUMI  
 
 

Affettati del Castello di Viano stagionati quarantotto mesi (prosciutto crudo, spalla cruda e pancetta)  15 
 
Bresaola stagionata di cervo con insalatina di mele e sedano       16 
 
Controfiletto stagionato di manzo con scaglie di Parmigiano Reggiano e insalatina di spinacino fresco  15 
 
Petto di anatra affumicato con scorza d’arancia candita e guarnizione di aceto balsamico tradizionale  
del Castello di Viano invecchiato 30 anni in botte        15 
 
 
 
 
 
 

 
LA PASTA FATTA IN CASA 

 
 

Cappelletti in brodo di cappone           16
   
Tortelli verdi di spinaci e bietole mantecati burro e salvia        15 
 
Tagliatelle con prosciutto crudo croccante al coltello        14 
 
Gnocchi di patate in fonduta di Parmigiano Reggiano e zafferano di fiori del Ventasso    14 
 
Pappardelle con asparagi verdi e spalla cruda croccante              15 
 

 
 
 
 
 

LE CARNI 
 
 

Ganassino di maiale brasato al vino rosso         18 
 
Coste di agnello scottate al profumo di erbe aromatiche        22 
 
Tagliata di cervo al sangue con bacche di ginepro        25 
 
Cuore di costata di manzo, aglio, olio e rosmarino        22 
  
Carpaccio di piemontese, condita olio extra vergine d’oliva e sale puro con crudità di carciofi   16 
 
 

 



 
 
 

LE VERDURE 
 
 

Spicchi di patate croccanti saltati aglio e rosmarino        6 
 
Foglie di spinaci mantecate burro e Parmigiano Reggiano       6 
 
Cicoria scottata e saltata con aglio, olio extra vergine d’oliva e peperoncino     6 
 
Tortino di spinaci con crema di Parmigiano Reggiano e trito di nocciole tostate     10 
 
Vellutata di asparagi freschi con crostini di pane tostati all’olio extra vergine d’oliva    12 
 
Insalatina di radicchio di campo fresco          5 

 
 

 

 

I FORMAGGI 

 

Selezione di Parmigiano Reggiano di vacche rosse: tre stagionature (24, 36 e 48 mesi) con aceto balsamico  
tradizionaledel Castello di Viano invecchiato 30 anni in botte       15 
 

 

 

 

I DOLCI 

 

Crema di mascarpone con fonduta di cioccolato e rum        8                                                                      

 

Zuppa inglese             8                                                                                                                        

 

Gelato artigianale alla crema con aceto balsamico tradizionale del Castello di Viano invecchiato 30 anni  8                                                                                                                                            

 

Torta della casa             8 

 

 

 

LA CAFFETTERIA  

 

Caffè               3 

Decaffeinato              3 

Caffè d’o rzo              3 

 
 
 
 
Coperto             3 
Acqua              3
     



 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 

COLD CUTS 
 
 
Our home-made cured meats  seasoned 48 months   
[ raw ham, raw shoulder and pancetta (not f l avoured bacon) ]      15 
 
Cured deer ham accompanied by  a celery -apple salad             16 
 
Seasoned beef s i r l oin wi th Parmigiano Reggiano f lakes and fresh baby spinach   15 
 
Smocked duck breast wi th candied orange peel ,  served wi th a garnish  
of  our tradi t ional  balsamic v inegar  aged 30 years in bar rel       15 
 
 
 
 
 

HOME-MADE PASTA 
 
 
Cappel let t i  served in  a capon meat broth (t iny pasta cushions stu ffed   
wi th minced meat and Parmigiano Reggiano)               16
   
 
Creamy green Tor tel l i  f i l led wi th beets, spinach and Parmigiano Reggiano           15 
 
Tagl iatel le ( long pasta) wi th  hand -chopped c rispy ham      14 
 
Potato Gnocchi  (dumpl ings) wi th Parmigiano Reggiano fondue  
and Ventasso suff ron f lowers           14 
 
Pappardel le  ( long pasta) served wi th asparagus  and crispy  raw shoulder    14 

 
 
 
 

MEATS 
 
 
Pork cheeks braised in red wine                             18 
 
Pan-seared lamb chops  marinated wi th aromati c herbs            22 
 
Rare sl iced venison steak f lavoured wi th juniper ber r ies           25 
 
Sir loin steak f lavoured wi th garl ic,  ol ive oi l  and rosemary          22 
  
P iedmont Fassona beef  carpaccio dressed wi th  ol ive oi l  and pure sal t   
accompanied by raw art ichokes                    16 
 

 



 
 
 

VEGETABLES 
 
 
Crispy potato wedges sautéed wi th garl ic and rosemary       6 
 
Spinach leaves sprinkled  wi th but ter and Parmigiano Reggiano      6 
 
Seared chicory sautéed wi th garl ic,  ol ive oi l  and chi l i  pepper      6 
 
Spinach f lan wi th  Parmigiano Reggiano c ream sauce and chopped toasted hazelnuts   10 
 
Cream of  fresh asparagus  soup served wi th toasted croutons dressed in ol ive oi l   12 
 
Fresh wi ld Radicchio salad ( leaf vegetables wi th colorful ,  whi te veined red leaves)   5 
 
 
 
 
 

CHEESE 
 
 

Select ion of Parmigiano Reggiano  from red cows: three di ffe rent seasonings (24, 36 e 48 
months)  wi th a garnish  of our tradi t ional  balsamic v inegar aged 30 years in  bar rel   15 
 
 

 
 
 
 

DESSERTS 
 
 

Mascarpone c ream with dark chocolate fondue soaked in rum      8
       
 
Zuppa inglese /  Tri f le  
(sponge cake dipped in Alchermes , a bright red  extremely aromatic I tal ian herb l iqueur )  8                                                                                                                        
 
Art isanal  ice-c ream served wi th our tradi t ional  balsamic v inegar aged 30 years in barrel   8                                                                                                                                            
 
Home-made cake             8 
 
 

 
 
 

HOT BEVERAGES 
 
 
Coffee               3 
 
Decaffeineted co ffee            3 
 
Barley coffee             3 
 
 
 
 
 
Service             3 
Water               3  
 



 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 

EMBUTIDOS 
 

Embutidos mixtos de producción propia con una curación de 48 meses  
( jamón, palet i l la y tocino)                 15 
 
Cecina curada de venado con una ensalada de manzana y apio      16 

 
Solomi l lo de vaca curado, espolvoreado con vi rutas de Parmigiano Reggiano  
servido con ensalada de espinacas baby frescas                                      15 
 
Pecho de pato ahumado con cáscara de naranja conf i tada  y al iñado con  
nuestro  tradic ional  v inagre balsámico envejecido 30 años en bar r ica               15 

 
 
 
 
 

PASTA HECHA A MANO 
 

Cappel let t i  en caldo de capón  
(pasta casera rel lena de carne  mol ida e Parmigiano Reggiano)             16
   
Tortel l i  verdes con mantequi l la y salv ia  
(pasta casera rel lena de acelga y espinacas)                     15 

 
Tagl iatel le  (pasta casera la rga, en fo rma de cin tas planas)  
con un c ruj iente  jamón curado f inamente cortado                      14 

 
Ñoquis de patata  con fondue de Parmigiano Reggiano  
y f lores de azaf rán procedentes de Ventasso                14 
 
Pappardel le  ( fet tuccine anchas) con espár ragos verdes y palet i l la curada cruj ien te   15 

 
 
 
 
 
 

CARNAS 
Tocino de la  carr i l lada de cerdo braseado en el  v ino t into         18 

 
Cost i l las de cordero  a las hierbas  aromáticas                            22  

 
Entrecot “saignant” de ciervo,  f inamente cortado, acompañado con bayas de enebr o   25 

 
Entrecot de vaca rehogado con ajo , acei te  y romero                 22 

 
Carpaccio  ( lonchas f inas de carne cruda de vaca piamontesa, Fassona  
condimentado con acei te de ol iva, sal  pura y al cachofas c rudas               16                                                              

 
 



 
 
 

VERDURAS 
 
 

Gajos de patata  cruj iente rehogados con ajo y romero               6                      
 

Hojas de espinacas, mantequi l la y Parmigiano Reggiano       6 
 
Achicoria sancochada,  rehogada con ajo, acei te de ol iva y chi l e                                        6  

 
Flan de espinacas con fondue de Parmigiano Reggiano  
espolvoreado con avel lanas tostadas y picadas                        10 

 
Crema de espárragos frescos con troci tos de pan tostado y acei te de  ol iva    12 

 
Ensalada de Radicchio selvát ico de campo         5 

 
 
 
 
 

QUESOS 
 
 

Selección de Parmigiano Reggiano procedente de vacas rojas:  
t res t ipos de curación (24, 36, 48 meses) acompañados  de nuestro tradic ional  v inagre  
balsámico envejecido  30 años en bar r ica               15 

   
 
 
 
 

SOBREMESAS 

 

Mascarpone con fondue de chocolate bañado en el ron         8 

 

Zuppa inglese (bizcocho empapado en licores como alchermes/rosolio, y con crema pastelera)   8 

 

Helado artesanal de crema acompañado de nuestro tradicional vinagre balsámico 

envejecido 30 años en barrica              8 

 

Tarta de la casa       

        8                                           

 

BEBIDAS CALIENTE 

 

Café puro               3      

Café descafeinado              3 

Café de cebada              3            
 
 
 
 
 
 

Servic io de mesa             3 
Agua              3
          
 


