
                                       Antipasti 
 
 
 

                 Millefoglie di zucchine alla Parmigiana 

 con mozzarella affumicata di Agerola                                11.50 
                         Leaf of deep fried zucchini with tomato, smoked mozzarella and parmesan  
                           Millefeuille de courgettes à la Parmesane avec mozzarella fumée et tomate 

 
  
 

                      Carciofi con crumble al limone e fonduta di pecorino           9.50            
                              Steamed artichokes with lemon crumble and ewe’s cheese fondue  
                          Artichauts avec crumble au citron et fondue de tomme de brebis        
                   

 
 

Burratina di Putignano con pomodori secchi,menta, 

pasta fillo e panzanella                                                       10.50 
Crispy pastry with burratina di Putignano(fresh mozzarella),dry tomato,fresh mint and panzanella 

                            Burratina (mozzarella à la crème),tomates séchées,menthe fraîche, feuilles de brik et panzanella 
 

 
 

                  Vitello tonnato con salsa all’antica piemontese 11.50 
                         Slice of veal with sauce of tuna piemontese style    Veau au thon à l'ancienne, sauce piémontaise 

 
 

 

                Tartare di manzo con uovo a bassa temperatura, 

tartufo nero estivo e Piave Vecchio sel.oro 12.50 
                               Beef tartare with low temperature egg,black truffle and Piave Vecchio cheese 
                           Tartare de bœuf  et œuf a basse température, truffe noire et fromage Piave Vecchio 

 
 
 

Trittico Ditirambico: insalatina di calamari e puntarelle, 

tartare di manzo con tartufo nero e Piave Vecchio sel.oro, 

petto d’oca affumicato con melone e mandorle tostate 15.00 
                   Ditirambo’s tris: Squid and heart of cicory salad with sauce of anchovies / Beef tartare with low  temperature 

egg,black truffle and Piave Vecchio cheese/Smoked duck breast with white melon and toasted almon 
                    Triptyque du Ditirambo :Salade de calmars et de chicorée /Tartare de bœuf et œuf a basse  temperature,truffe 

noire et fromage Piave Vecchio/Magret d'oie fumé, melon blanc et amandes grillées 
 
 
 

                           Insalatina di calamari e puntarelle                                                              12.00  

                           Squid and heart of cicory salad with sauce of anchovies          Salade de calmars et de chicorée 
 

 

                                                                                                 Fritti 
        

 

 Carciofi fritti                                                                        9.00 
             Deep fried wedge of artichoke       Artichauts frits 

   

                Carciofo alla giudia                                                              7.50 
                Crispy artichoke fried in jewish style          Artichauts frits à la Juive 

 

                Uovo poché cotto con tartufo nero e crema al pecorino       10.50 
                         Breaded egg  cooked at low temperatures with black truffle and ewe’s cheese cream  

                           Oeuf poché  cuit à basse température avec truffe noire et crème tome de brebis



                                     Primi piatti 
 

 
 

Mezzi rigatoni alla gricia con guanciale di Re Norcino  
                 e tartufo nero      16.00 
                  Half  rigatoni pasta with pork cheek,black truffle and sheep cheese  
                            Demi rigatoni aux lardons, lamelles de truffe noire et fromage de brebis 

 

 

 

Spaghetti del pastificio Cav.Cocco alla carbonara  
con guanciale di Re Norcino,pepe nero e pepe di Sechuan      12.00 

                            Spaghetti with pork cheek,eggs,pecorino cheese and pepper    
                           Spaghetti sauce lardons de joue de cochon, œuf, tomme de brebis et poivre 
 

 
 

                 Tonnarelli cacio e pepe                                                           11.00 
                       Home made tonnarelli with ewe’s cheese ,black pepper  
                            Tonnarelli (pâtes longues) maison à la tomme de brebis et au poivre  

 
 

 

Spaghetti con burro e alici del Cantabrico                              12.50 
                            Spaghetti with butter and  anchovies from Cantabria sea 
                            Spaghetti au beurre et anchois de Cantabrie 
 
 

 

 

Tajarin fatti a mano con ragù di salsiccia di Anto’                  13.50 
Taglierini (homemade pasta) with sausage ragout     
Taglierini (pâtes maison) avec ragoût de saucisse 

 

 
 

Agnolotti del Plin fatti in casa al sugo di arrosto                    13.50 
Agnolotti del Plin (Piedmontese little ravioli stuffed with beef and pork)  
wiht brown sauce(with meat,bone,vegetables & herbs) 
Agnolotti del Plin ( petits raviolis à la piémontaise farcis au boeuf et au porc)  
avec demi-glace à base de viande, os, légumes et aromates 
 

 
 

                  Cappellacci di carciofi fatti in casa con fonduta al formaggio    13.50 
                            Homemade cappellacci stuffed with artichokes and cheese sauce 
                            Cappellacci maison farcis aux artichaut avec crème de fromage 
 

 
   



 

            Carne 
 
 
 

 

 

                                       Pesce 

            
            *Calamari alla griglia con verdure di stagione                       17.00 
                             Grilled squid with seasonal vegetables              Calamars grillés aux légumes de saison 
 
 
 
 

 

 

            Insalate e contorni 
 

  
 

 
Puntarelle con alici                                                              8.00 

                            Salad of chicory hearts and anchovies       Cœurs de chicorée en salade aux  anchois 

 
 
 

 

                 Verdura cotta di stagione     Cooked vegetables     Légumes vertscuits                6.00 
 
 

 
  

                Patate al forno                 Roast potatoes    Pommes de terre au four            5.50 

                Guancia di manzo al Montepulciano   

                con patate                                                                         

 
 

17.50 

                              Beef cheek braised with Montepulciano wine and potatoes 
                          Joue braisée au vin Montepulciano avec pommes de terre 
 
 

 
 

 

 

                            Polpette di lesso con cicoria e patate 
                            Boiled beef meatballs with potatoes and chicory 
                          Boulettes de viande bouillie avec chicorée et pommes de terre 

      15.50 

                Polpette  al  sugo 
                              Beef meatballs with tomate sauce             Boulettes de viande à la tomate 

 

 
 

 
 
 

 
 

14.50 

  
                Maialino sardo al forno con patate al forno 

                          Suckling pig roasted with roast potatoes       Cochon de lait rôti avec pommes de terre au 
four 

 
 

 

 

 

17.50 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

  

 
 
 

 

                Brasato di manzo al Nebbiolo con funghi                                           
                              Beef braised with Nebbiolo wine with mixed mushrooms 
                           Bœuf braisé au Nebbiolo aux cèpes 

 
 

17.50 
 
 



 

Dolci 
 

 
 

Bomboniera  
arachide,cioccolato,nocciola,pistacchio                          2.00 pz 
Ice cream : peanut, chocolate, hazelnut, pistachio 
Glace :cacahouètes, chocolat, noisette, pistache     

                                  
 

Crème brulée al pistacchio (intera,mezza,cicchetto)      7.00/4.00/2.50 
Pistachios crème brulée             Crème brûlée à la pistache  

Abbinato con Zibibbo ambrato Oxidia  Florio                                      11.00 
 
 

Millefoglie di zabaione al Vecchio Florio con nocciole tostate 
e cioccolato                                                                         7.00 
Mille-feuille with egg-nog and  toasted  hazelnut choc holate                                                                          

                            Millefeuille de zabaione au Vecchio Florio avec noisettes grillées et chocolat 

Abbinato da Passito di Pantelleria Solidea 2016                       12.00/13.00  
Abbinato da Marsala Vergine Terre Arse  Florio 2002               11.50/12.50  

 
 

Sorbetto di mandarino e zenzero                                         6.50 
                           Tangerine and ginger  sorbet                Sorbet de mandarine et de gingembre 

 
                   

Sorbetti di Lancusi                                                              7.50 
Sorbets  from Lancusi          Sorbets de Lancusi                                                               

 

 

Tartufo classico (prodotti artigianali calabresi)  6.00 
Tartufo ice cream (Calabrian artisan products)  

Tartufo classique (produits artisanaux calabrais) 

 

 

Tiramisù fatto in casa con biscotto fresco                            6.50 
Homemade tiramisu with fresh biscuit       Tiramisù maison avec biscuit frais 

Abbinato con da Passito di Pantelleria Solidea 2016                           12.00 
 
 

Torta di ricotta e visciole                                                     6.50 
Ricotta and sour cherries cake     Tarte de ricotta et cerises 

                   Abbinato con Aleatico passito bio Bludom Tre Botti 08                      11.50 

 
 

Allerta allergeni.Rivolgersi al personale per la scheda dettagliata degli  
allergeni contenuti nei piatti 
Pane con lievito madre a porzione 75g      Breadbread with mother yeast for     portion 75g      

Portion de  pain avec levure mère 75g                                      2.00 
Elenco allergeni…FOLLOWING INGREDIENTS ALLERGENS: gluten, shellfish, fish, shellfish, peanuts, soy, 
lactose, sesame seeds, mustard, celery, anhydrite sulfur and sulfites, lupins DANS LES PRÉPARATIONS 

MARQUÉES DU SYMBOLE Ⓐ UN DES ALLERGÈNES SUIVANTS EST PRÉSENT: gluten, crustacés, œufs, lait, 

poisson, mollusques, arachides, noix, soja, graines de sésame, moutarde, céleri, dioxyde de soufre et sulfites, 
lupins.  

Alimento congelato all’origine*--Alimento abbattuto da fresco in negativo nel ristorante°         

Frozen food at the origin * -- Food cut from negative to fresh in the restaurant°---

Aliments surgelés à l'origine * --- Aliments coupés du négatif au frais au restaurant 
 



 

                      La classica cucina piemontese               

                        dello chef Antonio Giordano                    

 
 
 

 
 

 
 

                                       Vitel tunné                                           

 

        
   

 

            Agnulot del plin 

 

 

 
 

 

                                           Tajarin fatti a mano 

                                            con ragù di sautissa     

   

     

 

                               Brasà al Nebbiolo con funghi 

 

 

Bònet 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

   

     

                             Bònet 

 

   

                                   1 calice di Gavi bio La Raia 

                                      1 calice di Barbera d Alba Lodali 

   

 

                                   Menù valido per tutto il tavolo 

                                   con costo di 40.00 euro a persona 

 

 

 

 

   

    

    


