
Menu Degustazione Vegetariano 
 

 Zuppetta tiepida di lenticchie di Castelluccio, con ricotta, verza e tartufo nero  
 

 Cacio e pepe con spaghetti “Mancini ” 
 

 Insalata cruda e cotta 
 

 Dessert a scelta 

€ 70 
a persona bevande escluse 

 

Menu Degustazione 
 

 Piccolo benvenuto ‘Antico Arco’ 
 

 Crudo di ricciola, lime, zenzero e insalata di puntarelle 
 

 Salmone Loch Fyne, salsa tzatziki e briciole di pappa al pomodoro 
 

 Orecchiette in guazzetto di totanetti con caciocavallo podolico 
 

 Carbonara con spaghetti “Mancini” e tartufo nero 
 

 Filetto di manzo, crema di sedano rapa e funghi pioppini in casseruola 
 

 Assaggio dei nostri formaggi 
 

 Dessert a scelta 

80€ 
a persona bevande escluse 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



◾ Capasanta rosolata, nocciole tostate e cavolfiore in due consistenze €23 

◾ Crudo di ricciola, lime, zenzero e insalata di puntarelle €23 

◾ Salmone Loch Fyne, salsa tzatziki e briciole di pappa al pomodoro €22 

◾ Zuppetta tiepida di lenticchie di Castelluccio, con ricotta, verza e tartufo nero €20 

◾ Polpette di bollito in salsa verde, e verdure sott’olio €20 

◾ Arrosto di piccione disossato con broccoletti ripassati e riduzione di cesanese €20 

 

◾ Tagliolini Ragout di Anatra alla cacciatora e parmigiano stravecchio €22 

◾ Linguine sorelle Salerno, aglio, olio, peperoncino, broccolo romano e lamelle di bottarga €22 

◾ Carbonara con spaghetti “Mancini” e tartufo nero €22 

◾ Orecchiette in guazzetto di totanetti con caciocavallo podolico €22 

◾ Risotto al castelmagno con riduzione di Nebiolo €22 

  

◾  Battuta di carne cruda piemontese, foie gras affumicato e polvere di capperi €32 

◾ Galletto disossato al forno, purè di ceci e erbe Aromatiche  €30 

◾ Filetto di manzo, crema di sedano rapa e funghi pioppini in casseruola €35 

◾ Pluma di Patanegra, spinaci ripassati, finocchi scottati e riduzione di miele soia €35 

 

 

 

 



◾ Tonno scottato, carciofi scottati, maionese al dragoncello ed erbe spontanee €32 

◾ Gallinella in guazzetto di pomodoro, olive e capperi €35 

 

◾ Selezione di formaggi con le nostre confetture e pane €20 

◾ Le verdure di stagione citate nel nostro menù potranno essere scelte anche come contorno €14 

 

 

 Viaggio in oriente 
(Biscotto alla fava tonka, cioccolato biondo speziato, 
ananas marinato e gelato allo zenzero) 
 

 Alchimia 
(Mousse di yogurt, biscotto di corn flakes, pistacchi e cioccolato al caramello, sorbetto 
al lampone e germogli di piselli) 
 

 Sfoglia tiepida 
(zabaione al marsala e fragole) 
 

 Mojito ghiacciato 
(Lime, menta, zucchero di canna e rhum) 
 

 Tortino dal cuore morbido 
(Cioccolato Valrhona e biscotto alle mandorle) 



Vegetarian Tasting Menu 
 

 Warm Castelluccio lentil soup, with ricotta, cabbage and black truffle  
 

 Cacio e pepe – Spaghetti ‘Mancini’ with pecorino cheese, black pepper 
 

 Raw and cooked salad 
 

 Dessert of your choice 

 
€ 70 

per person, excluding beverages 
 

Tasting Menu 
 

 Small welcome ‘Antico Arco’ 
 

 Amberjack tartare, lime, ginger and puntarelle salad 
 

 Loch Fyne Salmone, tzatziki sauce and tomato bread crumble 
 

 Orecchiette with squid stew and caciocavallo cheese 
 

 Carbonara sauce with spaghetti “Mancini” and black truffle 
 

 Beef fillet, celeriac cream and pioppini mushrooms      
 

 Small tasting of cheese 
 

 Dessert of your choice 

€ 80 
per person, excluding beverages 



 Browned scallop, toasted hazelnuts and cauliflower in two consistencies €23 

 Amberjack tartare, lime, ginger and puntarelle salad €23 

 Loch Fyne Salmone, tzatziki sauce and tomato bread crumble €22 

 Warm Castelluccio lentil soup, with ricotta, cabbage and black truffle €20 

 Boiled meatballs in green sauce, with pickled vegetables €20 

 Roasted and boneless pigeon with broccoletti and cesanese sauce €20 

 

 Tagliolini with Ragout of Duck “Cacciatora” style and extra old Parmesan cheese €22 

 Linguine “Sorelle Salerno”, garlic, oil and chilli pepper, Roman broccoli with slices of bottarga 

€22 

 Carbonara sauce with spaghetti “Mancini” and black truffle €22 

 Orecchiette with squid stew and caciocavallo cheese €22 

 Castelmagno risotto with Nebbiolo red wine reduction €22 

  

 Raw Piedmontese meat, smoked foie gras and caper powder €32 

 Baked boneless chicken, chickpea puree and aromatic herbs €30 

 Beef fillet, celeriac cream and pioppini mushrooms €35 

 Patanegra’s pluma, seared spinach, browned fennel and honey and soy reduction €35 

 



 Seared tuna, seared artichokes, terragon mayonnaise and wild herbs €32 

 Gurnard, tomato stew, capers and olives €35 

 

 Selection of cheeses, our compotes and bread €20 

 All the seasonal vegetables in our menu are also available as a side dish 14€ 

 

 

 
 Viaggio in oriente 

(Tonka bean cookie, spiced blonde chocolate, marinated pineapple and ginger gelato) 
 

 Alchimia  
(Mousse of yogurt, cornflakes biscuits with pistachios and caramel chocolate, raspberry 
sorbet and pea sprouts) 
 

 Sfoglia tiepida 
(warm puff pastry, marsala sabayon and caramelized strawberries) 
 

 Mojito ghiacciato 
(Lime, mint, brown sugar and rhum) 
 

 Tortino dal cuore morbido 
(Molten chocolate soufflé cake with almond waffle) 

 


