
QUATTRO STAGIONI (FOUR SEASONS) supports the Quality card promoted 

by the Cuneo Chamber of Commerce. It is important  to use and enhance

the resources of the territory,  favouring transparency and  authenticity

of the offered food-and wine connoisseurship: for this we undertake to assure 

the use of typical quality products of local origin, paying particular attention

to right maturing and the traceability.

We are also following  a course to obtain specific certifications: we intend

to operate not only in full respect of quality, but also in nutritional 

requirements of all those who need special attention in the choice of foods,

for example due to food allergies or for religious reasons.

For this we  are working in conformity with the procedures  required

by certifications WITHOUT GLUTENS  for food allergies,

HALAL for Islamic cuisine  and  KOSHER for the Hebrew cuisine.

The colours of the season 
have a flavour with us
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I nostri artigiani caseari sono i protagonisti della trasformazione del latte in formaggio offrendoci sapori molto 
peculiari e sicuramente provenienti dalla nostra terra.

 
Desideriamo appassionare i nostri Clienti al formaggio e perciò la nostra squadra di professionisti

ha elaborato un'eccellente selezione, curandone la varietà e la qualità.
 

Per mezzo della selezione del Ristorante le Quattro Stagioni d’ Italia vogliamo farvi scoprire alcuni territori e 
alcune regioni più rappresentative del nostro Paese.

 
L'obiettivo principale del Ristorante le Quattro Stagioni è stato sempre di conseguire la qualità di tutti i nostri 
prodotti, questo che  implica una valutazione costante dei nostri formaggi  e la ricerca permanente di varietà 

sconosciute per poter arrivare  ad offrire il prodotto migliore e più selezionato del mercato.
 

La qualità ed il servizio sono la nostra carta di identità

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

Formaggio di fossa
Toscana

Marche
100% pecorino 3 mesi

Crottin Piemonte 100% caprino
da 2 settimane

a 3 mesi
se fresco deli-
cato, se stagio-

nato intenso

Toumin dal mel Piemonte 100% vaccino fresco delicato

Pecorino toscano Toscana D.O.P. 100% pecorino oltre 10 mesi

bruss Piemonte capra o misti da 1 a 4 mesi molto deciso
strong

Testun delle vinacce Piemonte pecora, capra 140 giorni

OTTAVIO Piemonte
100% vaccino

+ birra
delicato con

sentori di maltoda 1 a 3 mesi

Raschera Piemonte 100% vaccino da 30 a 60 giorni

delicato

mosto nebbiolo

raffinatoD.O.P.

Bra dop Piemonte
10% ovino

90% vaccino 180 giorni duro intensoD.O.P.

Taleggio D.O.P. 100% vaccino 40 giorni

deciso
forte

delicato
pasta grassa

Lombardia

Murazzano Piemonte
80% ovino

20% vaccino
maturazione

minimo 6 giorniD.O.P. delicato

Fontina Valle d’Aosta 100% vaccino minimo 80 giorni intenso
erbe alpine

D.O.P.

pecorino sardo 100% pecorino da 5 a 8 mesi intenso fumèSardegna D.O.P.

selezione di Formaggi

N˚1
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N˚3

8�

N˚2
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N˚4
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selezioni di formaggi fiandino
Gran Kinara (formaggio a lunga stagionatura con caglio vegetale) 
Lou Bergier Pichin (toma tradizionale a latte crudo con caglio vegetale)
L’Ottavio (formaggio a latte crudo con birra artigianale e malto d’orzo)

Formaggio di fossa
Toscana

Marche
100% pecorino 3 mesi deciso forte

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

SELECTION OF CHEESES

ANIMALS

MILK

POURINGPRESSING

PREPARATION

AGING

FINISHING

Our dairy craftsmen are the protagonists of the transformation of milk into cheese offering tastes that are very 
peculiar and that certainly come from our land.

We want to enthuse our customers with cheese and therefore our team of professionals has developed an 
excellent selection, taking care of the variety and quality.

Through the selection of the Four Seasons restaurant in Italy we want to have you discover those territories 
and regions which are most representative of our country.

The main objective of the Four Seasons restaurant has always been to achieve quality with all our products, 
this implies a constant evaluation of our cheeses and the permanent search for unknown varieties in order to 

offer the best and most selected market product.

Quality and service are our business card.
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SELECTION OF FIANDINO CHEESE
Gran Kinara (Long matured cheese with vegetable rennet)
Lou Bergier Pichin (traditional raw milk toma cheese with vegetable rennet)
L’Ottavio (raw milk cheese with homemade beer and malted barley)

name of cheese AGING ANIMALMILKREGION p.d.o. INTENSITY

SARDINIAN PECORINO CHEESE

100% cow

100% sheep

140 days

minimum 80 days

over 10 months

30 to 60 days

3 months
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100% cow

100% pecorino
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20% cow

minimum
aging 6 days

1 to 4 months

2 weeks 
to 3 months

100% pecorino

100% pecorino

100% cow
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100% goat

sheep, goat

goat or mixed
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freshPiedmont

Lombardy

Tuscany

Piedmont

Piedmont
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consistency

firm
and strong

intense
Alpine herbs
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and strong
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100% cow + beer 1 to 3 monthsPiedmont
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hints of malt

delicate

delicate

refined

name of cheese AGING ANIMALMILKREGION p.d.o. INTENSITY

name of cheese AGING ANIMALMILKREGION p.d.o. INTENSITY

name of cheese AGING ANIMALMILKREGION p.d.o. INTENSITY

PIT CHEESE

TUSCANY PECORINO

PIT CHEESE

Nebbiolo wort

Sardinia

Animali

Latterifinitura

stagionatura

colata

preparazione

pressatura

I nostri artigiani caseari sono i protagonisti della trasformazione del latte in formaggio offrendoci sapori molto 
peculiari e sicuramente provenienti dalla nostra terra.

 
Desideriamo appassionare i nostri Clienti al formaggio e perciò la nostra squadra di professionisti

ha elaborato un'eccellente selezione, curandone la varietà e la qualità.
 

Per mezzo della selezione del Ristorante le Quattro Stagioni d’ Italia vogliamo farvi scoprire alcuni territori e 
alcune regioni più rappresentative del nostro Paese.

 
L'obiettivo principale del Ristorante le Quattro Stagioni è stato sempre di conseguire la qualità di tutti i nostri 
prodotti, questo che  implica una valutazione costante dei nostri formaggi  e la ricerca permanente di varietà 

sconosciute per poter arrivare  ad offrire il prodotto migliore e più selezionato del mercato.
 

La qualità ed il servizio sono la nostra carta di identità

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

Formaggio di fossa
Toscana

Marche
100% pecorino 3 mesi

Crottin Piemonte 100% caprino
da 2 settimane

a 3 mesi
se fresco deli-
cato, se stagio-

nato intenso

Toumin dal mel Piemonte 100% vaccino fresco delicato

Pecorino toscano Toscana D.O.P. 100% pecorino oltre 10 mesi

bruss Piemonte capra o misti da 1 a 4 mesi molto deciso
strong

Testun delle vinacce Piemonte pecora, capra 140 giorni

OTTAVIO Piemonte
100% vaccino

+ birra
delicato con

sentori di maltoda 1 a 3 mesi

Raschera Piemonte 100% vaccino da 30 a 60 giorni

delicato

mosto nebbiolo

raffinatoD.O.P.

Bra dop Piemonte
10% ovino

90% vaccino 180 giorni duro intensoD.O.P.

Taleggio D.O.P. 100% vaccino 40 giorni

deciso
forte

delicato
pasta grassa

Lombardia

Murazzano Piemonte
80% ovino

20% vaccino
maturazione

minimo 6 giorniD.O.P. delicato

Fontina Valle d’Aosta 100% vaccino minimo 80 giorni intenso
erbe alpine

D.O.P.

pecorino sardo 100% pecorino da 5 a 8 mesi intenso fumèSardegna D.O.P.

selezione di Formaggi

N˚1

7�

N˚3

8�

N˚2
7�

N˚4
8�

 

  

   
 
 
 

N˚1010�

  

selezioni di formaggi fiandino
Gran Kinara (formaggio a lunga stagionatura con caglio vegetale) 
Lou Bergier Pichin (toma tradizionale a latte crudo con caglio vegetale)
L’Ottavio (formaggio a latte crudo con birra artigianale e malto d’orzo)

Formaggio di fossa
Toscana

Marche
100% pecorino 3 mesi deciso forte

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

SELECTION OF FIANDINO CHEESE
Gran Kinara (Long matured cheese with vegetable rennet)
Lou Bergier Pichin (traditional raw milk toma cheese with vegetable rennet)
L’Ottavio (raw milk cheese with homemade beer and malted barley)

name of cheese AGING ANIMALMILKREGION p.d.o. INTENSITY

SARDINIAN PECORINO CHEESE

100% cow

100% sheep

140 days

minimum 80 days

over 10 months

30 to 60 days

3 months

3 months

100% cow

100% pecorino

80% sheep
20% cow

minimum
aging 6 days

1 to 4 months

2 weeks 
to 3 months

100% pecorino

100% pecorino

100% cow

100% cow

100% goat

sheep, goat

goat or mixed

40 days

10% sheep
90% cow

freshPiedmont

Lombardy

Tuscany

Piedmont

Piedmont

Piedmont

Piedmont

Valle d’Aosta

Piedmont

Tuscany

Marche

Tuscany

Marche

Piedmont

P.D.O.

P.D.O.

P.D.O.

P.D.O.

P.D.O.

P.D.O.

P.D.O.

5 to 8 months

180 days hard

intense fume

delicate

intense

delicate fatty
consistency

firm
and strong

intense
Alpine herbs

firm
and strong

very decisive 
and strong

if fresh 
delicate, if 

aged intense

100% cow + beer 1 to 3 monthsPiedmont
delicate with
hints of malt

delicate

delicate

refined

name of cheese AGING ANIMALMILKREGION p.d.o. INTENSITY

name of cheese AGING ANIMALMILKREGION p.d.o. INTENSITY

name of cheese AGING ANIMALMILKREGION p.d.o. INTENSITY

PIT CHEESE

TUSCANY PECORINO

PIT CHEESE

Nebbiolo wort

Sardinia

Animali

Latterifinitura

stagionatura

colata

preparazione

pressatura

I nostri artigiani caseari sono i protagonisti della trasformazione del latte in formaggio offrendoci sapori molto 
peculiari e sicuramente provenienti dalla nostra terra.

 
Desideriamo appassionare i nostri Clienti al formaggio e perciò la nostra squadra di professionisti

ha elaborato un'eccellente selezione, curandone la varietà e la qualità.
 

Per mezzo della selezione del Ristorante le Quattro Stagioni d’ Italia vogliamo farvi scoprire alcuni territori e 
alcune regioni più rappresentative del nostro Paese.

 
L'obiettivo principale del Ristorante le Quattro Stagioni è stato sempre di conseguire la qualità di tutti i nostri 
prodotti, questo che  implica una valutazione costante dei nostri formaggi  e la ricerca permanente di varietà 

sconosciute per poter arrivare  ad offrire il prodotto migliore e più selezionato del mercato.
 

La qualità ed il servizio sono la nostra carta di identità

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

Formaggio di fossa
Toscana

Marche
100% pecorino 3 mesi

Crottin Piemonte 100% caprino
da 2 settimane

a 3 mesi
se fresco deli-
cato, se stagio-

nato intenso

Toumin dal mel Piemonte 100% vaccino fresco delicato

Pecorino toscano Toscana D.O.P. 100% pecorino oltre 10 mesi

bruss Piemonte capra o misti da 1 a 4 mesi molto deciso
strong

Testun delle vinacce Piemonte pecora, capra 140 giorni

OTTAVIO Piemonte
100% vaccino

+ birra
delicato con

sentori di maltoda 1 a 3 mesi

Raschera Piemonte 100% vaccino da 30 a 60 giorni

delicato

mosto nebbiolo

raffinatoD.O.P.

Bra dop Piemonte
10% ovino

90% vaccino 180 giorni duro intensoD.O.P.

Taleggio D.O.P. 100% vaccino 40 giorni

deciso
forte

delicato
pasta grassa

Lombardia

Murazzano Piemonte
80% ovino

20% vaccino
maturazione

minimo 6 giorniD.O.P. delicato

Fontina Valle d’Aosta 100% vaccino minimo 80 giorni intenso
erbe alpine

D.O.P.

pecorino sardo 100% pecorino da 5 a 8 mesi intenso fumèSardegna D.O.P.

selezione di Formaggi

N˚1

7�

N˚3

8�

N˚2
7�

N˚4
8�

 

  

   
 
 
 

N˚1010�

  

selezioni di formaggi fiandino
Gran Kinara (formaggio a lunga stagionatura con caglio vegetale) 
Lou Bergier Pichin (toma tradizionale a latte crudo con caglio vegetale)
L’Ottavio (formaggio a latte crudo con birra artigianale e malto d’orzo)

Formaggio di fossa
Toscana

Marche
100% pecorino 3 mesi deciso forte

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

SELECTION OF FIANDINO CHEESE
Gran Kinara (Long matured cheese with vegetable rennet)
Lou Bergier Pichin (traditional raw milk toma cheese with vegetable rennet)
L’Ottavio (raw milk cheese with homemade beer and malted barley)

name of cheese AGING ANIMALMILKREGION p.d.o. INTENSITY

SARDINIAN PECORINO CHEESE

100% cow

100% sheep

140 days

minimum 80 days

over 10 months

30 to 60 days

3 months

3 months

100% cow

100% pecorino

80% sheep
20% cow

minimum
aging 6 days

1 to 4 months

2 weeks 
to 3 months

100% pecorino

100% pecorino

100% cow

100% cow

100% goat

sheep, goat

goat or mixed

40 days

10% sheep
90% cow

freshPiedmont

Lombardy

Tuscany

Piedmont

Piedmont

Piedmont

Piedmont

Valle d’Aosta

Piedmont

Tuscany

Marche

Tuscany

Marche

Piedmont

P.D.O.

P.D.O.

P.D.O.

P.D.O.

P.D.O.

P.D.O.

P.D.O.

5 to 8 months

180 days hard

intense fume

delicate

intense

delicate fatty
consistency

firm
and strong

intense
Alpine herbs

firm
and strong

very decisive 
and strong

if fresh 
delicate, if 

aged intense

100% cow + beer 1 to 3 monthsPiedmont
delicate with
hints of malt

delicate

delicate

refined

name of cheese AGING ANIMALMILKREGION p.d.o. INTENSITY

name of cheese AGING ANIMALMILKREGION p.d.o. INTENSITY

name of cheese AGING ANIMALMILKREGION p.d.o. INTENSITY

PIT CHEESE

TUSCANY PECORINO

PIT CHEESE

Nebbiolo wort

Sardinia

Animali

Latterifinitura

stagionatura

colata

preparazione

pressatura

I nostri artigiani caseari sono i protagonisti della trasformazione del latte in formaggio offrendoci sapori molto 
peculiari e sicuramente provenienti dalla nostra terra.

 
Desideriamo appassionare i nostri Clienti al formaggio e perciò la nostra squadra di professionisti

ha elaborato un'eccellente selezione, curandone la varietà e la qualità.
 

Per mezzo della selezione del Ristorante le Quattro Stagioni d’ Italia vogliamo farvi scoprire alcuni territori e 
alcune regioni più rappresentative del nostro Paese.

 
L'obiettivo principale del Ristorante le Quattro Stagioni è stato sempre di conseguire la qualità di tutti i nostri 
prodotti, questo che  implica una valutazione costante dei nostri formaggi  e la ricerca permanente di varietà 

sconosciute per poter arrivare  ad offrire il prodotto migliore e più selezionato del mercato.
 

La qualità ed il servizio sono la nostra carta di identità

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

Formaggio di fossa
Toscana

Marche
100% pecorino 3 mesi

Crottin Piemonte 100% caprino
da 2 settimane

a 3 mesi
se fresco deli-
cato, se stagio-

nato intenso

Toumin dal mel Piemonte 100% vaccino fresco delicato

Pecorino toscano Toscana D.O.P. 100% pecorino oltre 10 mesi

bruss Piemonte capra o misti da 1 a 4 mesi molto deciso
strong

Testun delle vinacce Piemonte pecora, capra 140 giorni

OTTAVIO Piemonte
100% vaccino

+ birra
delicato con

sentori di maltoda 1 a 3 mesi

Raschera Piemonte 100% vaccino da 30 a 60 giorni

delicato

mosto nebbiolo

raffinatoD.O.P.

Bra dop Piemonte
10% ovino

90% vaccino 180 giorni duro intensoD.O.P.

Taleggio D.O.P. 100% vaccino 40 giorni

deciso
forte

delicato
pasta grassa

Lombardia

Murazzano Piemonte
80% ovino

20% vaccino
maturazione

minimo 6 giorniD.O.P. delicato

Fontina Valle d’Aosta 100% vaccino minimo 80 giorni intenso
erbe alpine

D.O.P.

pecorino sardo 100% pecorino da 5 a 8 mesi intenso fumèSardegna D.O.P.

selezione di Formaggi

N˚1

7�

N˚3

8�

N˚2
7�

N˚4
8�

 

  

   
 
 
 

N˚1010�

  

selezioni di formaggi fiandino
Gran Kinara (formaggio a lunga stagionatura con caglio vegetale) 
Lou Bergier Pichin (toma tradizionale a latte crudo con caglio vegetale)
L’Ottavio (formaggio a latte crudo con birra artigianale e malto d’orzo)

Formaggio di fossa
Toscana

Marche
100% pecorino 3 mesi deciso forte

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

SELECTION OF FIANDINO CHEESE
Gran Kinara (Long matured cheese with vegetable rennet)
Lou Bergier Pichin (traditional raw milk toma cheese with vegetable rennet)
L’Ottavio (raw milk cheese with homemade beer and malted barley)

name of cheese AGING ANIMALMILKREGION p.d.o. INTENSITY

SARDINIAN PECORINO CHEESE

100% cow

100% sheep

140 days

minimum 80 days

over 10 months

30 to 60 days

3 months

3 months

100% cow

100% pecorino

80% sheep
20% cow

minimum
aging 6 days

1 to 4 months

2 weeks 
to 3 months

100% pecorino

100% pecorino

100% cow

100% cow

100% goat

sheep, goat

goat or mixed

40 days

10% sheep
90% cow

freshPiedmont

Lombardy

Tuscany

Piedmont

Piedmont

Piedmont

Piedmont

Valle d’Aosta

Piedmont

Tuscany

Marche

Tuscany

Marche

Piedmont

P.D.O.

P.D.O.

P.D.O.

P.D.O.

P.D.O.

P.D.O.

P.D.O.

5 to 8 months

180 days hard

intense fume

delicate

intense

delicate fatty
consistency

firm
and strong

intense
Alpine herbs

firm
and strong

very decisive 
and strong

if fresh 
delicate, if 

aged intense

100% cow + beer 1 to 3 monthsPiedmont
delicate with
hints of malt

delicate

delicate

refined

name of cheese AGING ANIMALMILKREGION p.d.o. INTENSITY

name of cheese AGING ANIMALMILKREGION p.d.o. INTENSITY

name of cheese AGING ANIMALMILKREGION p.d.o. INTENSITY

PIT CHEESE

TUSCANY PECORINO

PIT CHEESE

Nebbiolo wort

Sardinia

IN COMBINATION WITH OUR CHEESE SELECTIONS
CASA SASSONE PROPOSES 

MOSCATO PASSITO CANTINE ALAGNA

by the glass
5€



toma di lanzo Piemonte
100% crudo

vaccino da 20 a 90 giorni

GRAN KINARA Piemonte 100% vaccino

Roccaverano Piemonte 100% caprino da 15 a 60 giorniD.O.P.

Caciocavallo silano Sud Italia 100% vaccino
maturazione

30 giorni

stagionatura
24 mesi

D.O.P.

D.O.P.

Castelmagno Piemonte
90% vaccino,10%
ovino o caprino

maturazione
60 giorni

delicato

gustoso e
persistente

delicato
morbido

deciso

piacevole
intensoD.O.P.

blu monviso Piemonte 100% vaccino oltre 30 giorni

Caprella Piemonte 100% caprino oltre 60 giorni

Puzzone di moena Trento 100% vaccino minimo 45 giorni

Toma piemontese 100% vaccino da 1 a 6 mesi

piacevole
erborinato

fruttato

molto gustoso

intensoPiemonte D.O.P.

D.O.P.

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

N˚5

10�

N˚6
10�

Crottin Piemonte 100% caprino
da 2 settimane

a 3 mesi
se fresco deli-
cato, se stagio-

nato intenso

Pecorino toscano Toscana D.O.P. 100% pecorino oltre 10 mesi

bruss Piemonte capra o misti da 1 a 4 mesi molto deciso
strong

Testun delle vinacce Piemonte pecora, capra 140 giorni

Raschera Piemonte 100% vaccino da 30 a 60 giorni

delicato

mosto nebbiolo

raffinatoD.O.P.

Murazzano Piemonte
80% ovino

20% vaccino
maturazione

minimo 6 giorniD.O.P. delicato

Fontina Valle d’Aosta 100% vaccino minimo 80 giorni intenso
erbe alpine

D.O.P.

Formaggio di fossa
Toscana

Marche
100% pecorino 3 mesi deciso forte

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

Testun delle vinacce Piemonte pecora, capra 140 giorni mosto nebbiolo

toma di lanzo Piemonte
100% crudo

vaccino da 20 a 90 giorni

Roccaverano Piemonte 100% caprino da 15 a 60 giorniD.O.P.

Caciocavallo silano Sud Italia 100% vaccino
maturazione

30 giorniD.O.P.

Castelmagno Piemonte
90% vaccino,10%
ovino o caprino

maturazione
60 giorni

delicato

delicato
morbido

deciso

piacevole
intensoD.O.P.

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

Toumin dal mel Piemonte 100% vaccino fresco delicato

Bra dop Piemonte
10% ovino

90% vaccino 180 giorni duro intensoD.O.P.

pecorino sardo 100% pecorino da 5 a 8 mesi intenso fumèSardegna D.O.P.

Formaggio di fossa
Toscana

Marche
100% pecorino 3 mesi

Seirass dal fen Piemonte
vacca, pecora,

capra
delicato

sentore di fienoda 1 a 3 mesi

Taleggio D.O.P. 100% vaccino 40 giorni

deciso
forte

delicato
pasta grassa

Lombardia

N˚7

12�

N˚8
14�

blu monviso Piemonte 100% vaccino oltre 30 giorni

Caprella Piemonte 100% caprino oltre 60 giorni

Puzzone di moena Trento 100% vaccino minimo 45 giorni

Toma piemontese 100% vaccino da 1 a 6 mesi

piacevole
erborinato

fruttato

molto gustoso

intensoPiemonte D.O.P.

D.O.P.

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

Testun delle vinacce Piemonte pecora, capra 140 giorni mosto nebbiolo

N˚9

16�

GRAN KINARA Piemonte 100% vaccino stagionatura
24 mesiD.O.P.

gustoso e
persistente

name of cheese AGING ANIMALMILKREGION p.d.o. INTENSITY

name of cheese AGING ANIMALMILKREGION p.d.o. INTENSITY

name of cheese AGING ANIMALMILKREGION p.d.o. INTENSITY

delicatePiedmont

Piedmont

South Italy

Piedmont

Piedmont

Piedmont

Piedmont

Piedmont

Piedmont

P.D.O.

P.D.O.

P.D.O.

P.D.O.

P.D.O.

P.D.O.

minimum 80 days100% cow

100% goat

100% cow

100% cow

100% raw cow

100% cow

100% cow

100% goat

sheep, goat

PIEDMONT TOMA 1 to 6 months

minimum 45 days

over 30 days

over 60 days

140 days

aged 24 months

20 to 90 days

15 to 60 days

aged 30 days

aged 60 days

180 days hard

intense

delicate soft

delicate

very tasty

fruity

Nebbiolo wort

pleasant 
herbed

90% cow, 10%
sheep or goat

90% cow
10% sheep

decisive

tasty
persistent

pleasant
intense

SARDINIAN PECORINO CHEESE 100% sheepP.D.O.

P.D.O.

5 to 8 months intense fume

intense

Sardinia

100% cow freshPiedmont

Piedmont

delicate

100% cow 40 daysLombardy P.D.O. delicate fatty
consistency

3 months100% pecorino
Tuscany

Marche

firm
and strongPIT CHEESE

100% cow + beer 1 to 3 monthsPiedmont
delicate with
hints of malt100% cow + beer 1 to 3 monthsPiedmont
delicate with
hints of malt

Animali

Latterifinitura

stagionatura

colata

preparazione

pressatura

I nostri artigiani caseari sono i protagonisti della trasformazione del latte in formaggio offrendoci sapori molto 
peculiari e sicuramente provenienti dalla nostra terra.

 
Desideriamo appassionare i nostri Clienti al formaggio e perciò la nostra squadra di professionisti

ha elaborato un'eccellente selezione, curandone la varietà e la qualità.
 

Per mezzo della selezione del Ristorante le Quattro Stagioni d’ Italia vogliamo farvi scoprire alcuni territori e 
alcune regioni più rappresentative del nostro Paese.

 
L'obiettivo principale del Ristorante le Quattro Stagioni è stato sempre di conseguire la qualità di tutti i nostri 
prodotti, questo che  implica una valutazione costante dei nostri formaggi  e la ricerca permanente di varietà 

sconosciute per poter arrivare  ad offrire il prodotto migliore e più selezionato del mercato.
 

La qualità ed il servizio sono la nostra carta di identità

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

Formaggio di fossa
Toscana

Marche
100% pecorino 3 mesi

Crottin Piemonte 100% caprino
da 2 settimane

a 3 mesi
se fresco deli-
cato, se stagio-

nato intenso

Toumin dal mel Piemonte 100% vaccino fresco delicato

Pecorino toscano Toscana D.O.P. 100% pecorino oltre 10 mesi

bruss Piemonte capra o misti da 1 a 4 mesi molto deciso
strong

Testun delle vinacce Piemonte pecora, capra 140 giorni

OTTAVIO Piemonte
100% vaccino

+ birra
delicato con

sentori di maltoda 1 a 3 mesi

Raschera Piemonte 100% vaccino da 30 a 60 giorni

delicato

mosto nebbiolo

raffinatoD.O.P.

Bra dop Piemonte
10% ovino

90% vaccino 180 giorni duro intensoD.O.P.

Taleggio D.O.P. 100% vaccino 40 giorni

deciso
forte

delicato
pasta grassa

Lombardia

Murazzano Piemonte
80% ovino

20% vaccino
maturazione

minimo 6 giorniD.O.P. delicato

Fontina Valle d’Aosta 100% vaccino minimo 80 giorni intenso
erbe alpine

D.O.P.

pecorino sardo 100% pecorino da 5 a 8 mesi intenso fumèSardegna D.O.P.

selezione di Formaggi

N˚1

7�

N˚3

8�

N˚2
7�

N˚4
8�

 

  

   
 
 
 

N˚1010�

  

selezioni di formaggi fiandino
Gran Kinara (formaggio a lunga stagionatura con caglio vegetale) 
Lou Bergier Pichin (toma tradizionale a latte crudo con caglio vegetale)
L’Ottavio (formaggio a latte crudo con birra artigianale e malto d’orzo)

Formaggio di fossa
Toscana

Marche
100% pecorino 3 mesi deciso forte

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità



toma di lanzo Piemonte
100% crudo

vaccino da 20 a 90 giorni

GRAN KINARA Piemonte 100% vaccino

Roccaverano Piemonte 100% caprino da 15 a 60 giorniD.O.P.

Caciocavallo silano Sud Italia 100% vaccino
maturazione

30 giorni

stagionatura
24 mesi

D.O.P.

D.O.P.

Castelmagno Piemonte
90% vaccino,10%
ovino o caprino

maturazione
60 giorni

delicato

gustoso e
persistente

delicato
morbido

deciso

piacevole
intensoD.O.P.

blu monviso Piemonte 100% vaccino oltre 30 giorni

Caprella Piemonte 100% caprino oltre 60 giorni

Puzzone di moena Trento 100% vaccino minimo 45 giorni

Toma piemontese 100% vaccino da 1 a 6 mesi

piacevole
erborinato

fruttato

molto gustoso

intensoPiemonte D.O.P.

D.O.P.

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

N˚5

10�

N˚6
10�

Crottin Piemonte 100% caprino
da 2 settimane

a 3 mesi
se fresco deli-
cato, se stagio-

nato intenso

Pecorino toscano Toscana D.O.P. 100% pecorino oltre 10 mesi

bruss Piemonte capra o misti da 1 a 4 mesi molto deciso
strong

Testun delle vinacce Piemonte pecora, capra 140 giorni

Raschera Piemonte 100% vaccino da 30 a 60 giorni

delicato

mosto nebbiolo

raffinatoD.O.P.

Murazzano Piemonte
80% ovino

20% vaccino
maturazione

minimo 6 giorniD.O.P. delicato

Fontina Valle d’Aosta 100% vaccino minimo 80 giorni intenso
erbe alpine

D.O.P.

Formaggio di fossa
Toscana

Marche
100% pecorino 3 mesi deciso forte

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

Testun delle vinacce Piemonte pecora, capra 140 giorni mosto nebbiolo

toma di lanzo Piemonte
100% crudo

vaccino da 20 a 90 giorni

Roccaverano Piemonte 100% caprino da 15 a 60 giorniD.O.P.

Caciocavallo silano Sud Italia 100% vaccino
maturazione

30 giorniD.O.P.

Castelmagno Piemonte
90% vaccino,10%
ovino o caprino

maturazione
60 giorni

delicato

delicato
morbido

deciso

piacevole
intensoD.O.P.

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

Toumin dal mel Piemonte 100% vaccino fresco delicato

Bra dop Piemonte
10% ovino

90% vaccino 180 giorni duro intensoD.O.P.

pecorino sardo 100% pecorino da 5 a 8 mesi intenso fumèSardegna D.O.P.

Formaggio di fossa
Toscana

Marche
100% pecorino 3 mesi

Seirass dal fen Piemonte
vacca, pecora,

capra
delicato

sentore di fienoda 1 a 3 mesi

Taleggio D.O.P. 100% vaccino 40 giorni

deciso
forte

delicato
pasta grassa

Lombardia

N˚7

12�

N˚8
14�

blu monviso Piemonte 100% vaccino oltre 30 giorni

Caprella Piemonte 100% caprino oltre 60 giorni

Puzzone di moena Trento 100% vaccino minimo 45 giorni

Toma piemontese 100% vaccino da 1 a 6 mesi

piacevole
erborinato

fruttato

molto gustoso

intensoPiemonte D.O.P.

D.O.P.

Nome del formaggio regione D.O.P. Latte Stagionatura animale intensità

Testun delle vinacce Piemonte pecora, capra 140 giorni mosto nebbiolo

N˚9

16�

GRAN KINARA Piemonte 100% vaccino stagionatura
24 mesiD.O.P.

gustoso e
persistente

name of cheese AGING ANIMALMILKREGION p.d.o. INTENSITY

name of cheese AGING ANIMALMILKREGION p.d.o. INTENSITY

over 10 months

30 to 60 days

100% pecorinoTuscany P.D.O. delicateTUSCANY PECORINO

100% cowPiedmont P.D.O. refined

Piedmont sheep, goat 140 days Nebbiolo wort

3 months100% pecorino
Tuscany

Marche

firm
and strongPIT CHEESE

1 to 4 monthsgoat or mixedPiedmont very decisive 
and strong

80% sheep
20% cow

minimum
aging 6 daysPiedmont P.D.O. delicate

minimum 80 days100% cowValle d’Aosta P.D.O. intense
Alpine herbs

2 weeks 
to 3 months

100% goatPiedmont
if fresh 

delicate, if 
aged intense

Piedmont P.D.O. 100% cowPIEDMONT TOMA 1 to 6 months intense

P.D.O. 100% cow minimum 45 days very tasty

Piedmont 100% cow over 30 days
pleasant 
herbed

Piedmont 100% goat over 60 days fruity

Piedmont sheep, goat 140 days Nebbiolo wort

Piedmont P.D.O. 100% goat 15 to 60 days delicate soft

South Italy P.D.O. 100% cow aged 30 days decisive

Piedmont P.D.O. 100% cow aged 24 months tasty
persistent

Piedmont P.D.O. aged 60 days
90% cow, 10%
sheep or goat

pleasant
intense

Piedmont 100% raw cow 20 to 90 days delicate



PIZZAS
MARGHERITA
VALDOSTANA
VALVARAITA
CALZONE
MEC-MED
HAM
HAM AND MUSHROOMS 
GORGO cheese and pears 
WHITE GREEN
VEGETARIAN
NAPOLI
VIENNESE
NORDIC
4 CHEESEs
grana padano
speck and brie
siciliana
capricciosa
bambo
bismark
dYnamite
4 SEASONs
JEWISH
FONDUE MUSHROOMS
CIME DI RAPA E SALSICCIA 
RUSTICHELLA

TIROLESE
langarola
la granda al blu di langa 
mediterraneaN FOCACCIA 
ALPINE FOCACCIA
focaccia bufalbra

special pizzas
Shrimps and 
Zucchini flowers 
Il pescatore

tropea
Genovese
Praga and TRUFFLE
BACON AND SMOKED provolA 
CALABRIA ’NDUJA
Porchetta

Focaccia crudo e burrata 
focaccia tonno

6,50 €
9,50 €
9,00 €
9,00 €
8,00 €
7,50 €
8,50 €
9,00 €
8,50 €
9,00 €
7,50 €

8,00 €
9,00 €
8,50 €
9,50 €

10,00 €
8,00 €
9,00 €
9,00 €
9,00 €
8,00 €
9,00 €
9,00 €

10,00 €
9,00 €

10,00 €
8,50 €
9,00 €
9,00 €
9,50 €
9,50 €

10,00 €

11,00 €

12,00 €
10,00 €
10,00 €
11,00 €
10,00 €
10,00 €

10,00 €
11,00 €
10,00 €

(tomato, mozzarella 100% cow’smilk)
(mozzarella, fondue, speck ham) 
(mozzarella, Tumindel Mel, boiled potatoes, Grana Padano cheese) 
(tomato, mozzarella, mushrooms, ham) 
( tomato, mozzarella, fried potatoes ) 
(tomato, mozzarella, ham) 
(tomato, mozzarella, mushrooms,ham)
( mozzarella, gorgonzola cheese, pears ) 
(mozzarella, stracchino cheese, arugola)
( tomato, mozzarella, cooked vegatables, grana cheese ) 
( tomato, mozzarella, anchovies ) 
( tomato, mozzarella, wurst )
( mozzarella, smoked salmon )
( tomato, 4 types of cheese )
( tomato, fresh tomato, mozzarella, grana cheese, arugola )
( tomato, mozzarella, speck, brie )
( tomato, mozzarella, anchovies, capers )
( tomato, mozzarella, ham, mushrooms, artichokes )
( tomato, mozzarella, sausage, eggplants, grana cheese )
( tomato, mozzarella, ham, egg )
( tomato, cheese, spicy salami )
( tomato, mozzarella, ham, mushrooms, artichokes, olives )
( tomato, fresh tomato, mozzarella, artichokes, grana cheese )
( mozzarella, fondue, mushrooms )
( mozzarella, rapini and sausage from Bra )
( tomato, mozzarella, sausage, spicy salami, onion, artichokes,
!akes of grana cheese, oregano )
( mozzarella, french fries, wurst )
( mozzarella, broccoli, sausage from Bra, !akes of grana cheese )
( tomato, mozzarella boiled potatoes, blue cheese from Langa )
( fresh tomato, caprese mozzarella, raw ham, arugola, olives, grana cheese ) 
( fresh tomato, caprese mozzarella, dry-salted beef, arugola, !akes of grana cheese ) 
( buffalo mozzarella, sausage from Bra, arugola ) 

( buffalo mozzarella, cherry tomatoes, shrimps, zucchini !owers, basil, 
extra virgin olive oil)
( prawns, shrimp, cuttle"sh, moscardini, mussels, clams,
cherry tomatoes, taggiasche olives, garlic, extra virgin olive ) 
( buffalo mozzarella, Tropea onions, gorgonzola cheese )
( buffalo mozzarella, pesto sauce, potatoes, green beans, Parmesan cheese ) 
( buffalo mozzarella, truf!e cream, Prague ham, parmesan cheese )
( buffalo mozzarella, bacon, provola smoked, Belgian salad )
( buffalo mozzarella, dough of Calabrian ’nduja )
( buffalo mozzarella – after baking: roast pork, tomatoes,
extra virgin olive oil )
( raw ham, burrata, rocket salad, extravirgin olive oil )
( buffalo mozzarella, tuna"sh, cherry tomatoes, extravirgin olive oil ) 

All pizzas can be prepared with whole wheat dought, without any additional charge.
Dishes with this symbol can be served gluten free with an extra charge of 2 €
Dishes can be prepared with lactose-free mozzarella with an extra charge of 2 €
Additional charge for buffalo mozzarella 2 € • Additional charge for ham or juniper-"avoured ham 2 €

For supply reason some raw materials may be deep-frozen



Dishes marked with this symbol can be served gluten free

The dishes with this symbol  are made in accordance with Halal certi#cation

For supply reason some raw materials may be deep-frozen

Dishes can be prepared with lactose-free mozzarella with an extra charge of 2 €

CEREAL SPECIALTIES

salads
CONTADINA
PIEMONTESE
DELIZIOSA
ATLANTICA
NORVEGESE
CAESAR SALAD
VEGETARIANA
GRILLED OR STEAMED VEGETABLE 

10,00 €
10,00 €
10,00 €
10,00 €
10,00 €
10,00 €
10,00 €
10,00 €

Green and red salad, mozzarella, tomato, tuna, onion, carrots, egg, arugola
Green and valerian salad, raw meat, parmigiano cheese celery, egg, arugola
Green and red salad, mozzarella, tomato, tuna, egg, sweet corn, olives, carrots, anchovies, arugola
Mixed green salad, shirmps, boiled potatoes, croutons, carrots, egg, arugola, apples
Green and red salad, smoked salmon, croutons, hearts of palma, arugola
Green and red salad, arugola, emmental, grilled chicken, cherry tomatoes, carrots, croutons
Mixed green salad, arugola, emmental, cherry tomatoes, fennel, onion, sweet corn, olives 

CHILDREN’S MENU

one first course and one main course at the choiCE

FIRST COURSES

MAIN COURSES

14,00 €

Potato dumplings with cheese  
Penne pasta with tomato sauce 

Veal cuttlet in bread crumbs with French fries 
Chicken nuggets  with French fries
Grilled Frankfurter with French fries

RED
WHITE
YELLOW

Pearl barley and emmer on green leaves of spinachs, anchovies, prawns and cherry tomatoes
Pearl barley and emmer on green leaves of spinachs, pears, ricotta cheese and salmon
Pearl barley, spelt on spinachs leaves, grilled chicken, emmenthal cheese, tomatoes, corn and olives

9,00 €
9,00 €
9,00 €

OUR VEGAN SUGGESTIONS

falafels  Israeli salad with tofu and tahina sauce
HUMMUS  cream of chickpeas with mushrooms and onions, served with focaccia 
salutare  small croquettes of quinoa and herbs with vegan yogurt and salads

10,00 €
10,00 €
10,00 €



monocultivar leccino PERSIANI biologico
COLOUR: yellow with golden fades| FLAVOUR: light bitter taste and hot with sense of almond
and artichoks. Intense and harmonious !avour. SUGGESTIONS: with all "sh dishes
(from the same farm we suggest: MONOCULTIVAR DRITTA, BLEND SAN MARTINO 
and PRETUZIANO DELLE COLLINE TERAMANE DOP)

OLIVE OILS
LIGURIA RAINERI

COLOUR: golden yellow | AROMA: almond and artichoke | FLAVOUR : full aroma, but sweet and delicate 
SUGGESTIONS: excellent raw to dress any dish

TENUTA BANFITOSCANy
ACIDITY: 0,3% | COLOUR: golden green | FLAVOUR: intense, bitter and spicy
SUGGESTIONS: excellent raw to dress any dish

IL MOLINO DOPLAZIO
ACIDITY: 0,18% | PITTED: oil press | COLOUR: yellow tending to green
AROMA: fresh grass and tomato | FLAVOUR: almond | SUGGESTIONS: on thick soups and grilled meat

TRACE BIO MARFUGAUMBRIA
AROMA: palatable, with perception of olive | FLAVOUR: light
SUGGESTIONS: raw on salads, vegetable dips 

Az. AGRICOLA MARINA PALUSCIABRUZZO
ACIDITY: 0,8% | COLOUR: golden yellow | AROMA: artichoke and tomato
FLAVOUR: intense, bitter and spicy | SUGGESTIONS: on red meat, vegetables and dishes with a strong taste

Az. AGRICOLA MARVULLI bio

Az. AGRICOLA ceraudo bio

BASILICATA

calabria

ACIDITY: 0,17% | COLOUR: yellow-green | FLAVOUR: grass, artichoke and green almond
SUGGESTIONS: on red meats, raw vegetables and pulses

ACIDITY: 0,3% | COLOUR: straw green | FLAVOUR: almond and rosemary aftertaste
SUGGESTIONS: on raw "sh dishes and under-cooked meats

muragliaPUGLIA
ACIDITY: 0,3% | COLOUR: golden green | FLAVOUR: delicate, medium fruity
AROMA: sweet, harmonious | SUGGESTIONS: on vegetables and "sh

DONNAFUGATA Milleanni 2014SICILy
COLOUR: golden yellow | FLAVOUR: harmonious, lightly fruity
SUGGESTIONS: raw on meat, "sh and pulses

Lu TRAPPITU
COLOUR: yellow tending to green | FLAVOUR: medium intensity with hints of ripe tomato and aromatic herbs
SUGGESTIONS: soups and white meats

terre bormane

ardoino

COLOUR: yellow tending to green | AROMA: sweet, fragrant and tending to almond
SUGGESTIONS: ish dishes and cooked or grilled vegetables

COLOUR: golden yellow | AROMA: sweet, almond, slightly fruity
SUGGESTIONS: ideal for !nedining cuisine and especially !sh-based

From the Sicily to the Liguria, each oil has his exact identity that carries in his taste the perfumes of his land.
Our selection of Italian oils well is suitable to !avour each type of course,
but the same plate with a di"erent oil might reveal pleasant surprises.
All the our oils are disposable be to the tasting to which to the purchase.



Dishes marked with this symbol can be served gluten free.

For supply reason some raw materials may be deep-frozen.

APPETIZERS

Timeless recipes

Black bean soup, confit cod and snails with lime

PIEDMONTese VEAL IN TUNA SAUCE

TARTARE OF RAW MEAT OF PIEDMONTese FASSONa BEEF

FLAN OF COURGETTES 
  with tomatoes, basil, courgette blossom and crispy Parmesan cheese

14,00 €

10,00 €

10,00 €

10,00 €

16,00 €

10,00 €

11,00 €

11,00 €

10,00 €

16,00 €

13,00 €

18,00 €

Tradition of italian regional cuisine

A SELECTION OF 3 APPETIZERs OF THE DAY 

Pork tuna on a summer salad

  (fresh salad, feta, olives, tomatoes, Tropea onion) 

STUFFED EGGPLANT WITH BUFFALO MOZZARELLA and diced RABBIT

CAPRESE salade with Rosamilia – Pink tomato by Fattorie Lingua – 
burrata and basil from our garden

SELECTION OF LOCAL COLD CUTS (FOR ONE)

SELECTION OF LOCAL COLD CUTS (for two)

PALETTE OF FISH (for one person)

  with salmon trout in Moscato wine, smoked cod "sh and salami of sword"sh

PALETTE OF FISH (for two people)

  with salmon trout in Moscato wine, smoked cod "sh and salami of sword"sh

CHEF ANDREA’s PROPOSALS

seared octopus tentacle
  with mint sairas and buffalo mozzarella
CASA SASSONE      PROPOSES THE COMBINATION WITH GIN LEMON

mediterranean Red tuna fillet

  on chikpeas cream and caramelized red onions

CASA SASSONE      PROPOSES THE COMBINATION WITH GIN TONIC

cooking pot sea salad and vegetables

16,00 €
6,00 €

15,00 €
6,00 € 

15,00 €



Dishes marked with this symbol can be served gluten free; on request, according to market availability it’s possible 
to have other type of pasta (corn, white corn, rice) in different shape with gluten free sauce

For supply reason some raw materials may be deep-frozen.

FIRST COURSES

Timeless recipes

PACCHERI pasta from GRAGNANO

  with seafood

POTATO DUMPLINGS AND TUMIN CHEESE FROM MELLE

  typical of Val Varaita

Tajarin with porcini mushrooms
  and crispy parmesan

14,00 €

10,00 €

14,00 €

Tradition of italian regional cuisine

“gobbi di saluzzo”

  stuffed with aubergines and mozzarella with fresh tomato

MIDNIGHT SPAGHETTI (house speciality)

  Pasta from Gragnano spiced with herbs, extravirgin olive oil 
  and tomato lightly hot

FRESH EGG MACARONI 

  with trumpet zucchinis, jowl bacon and Sardinian cheese

13,00 €

10,00 €

12,00 €

CHEF ANDREA’s PROPOSALS

Whole “chitarra” spaghetti with clams 

  and turnip greens and hazelnuts sauce

RISOTTO CARNAROLI

  with zucchini !owers and shrimps

SPAGHETTI FROM GRAGNANO

  baby plum tomatoes, basilic from our garden and salty ricotta cheese

14,00 €

13,00 €

11,00 €



MAIN COURSES with side dishes

Dishes marked with this symbol can be served without gluten.

For supply reason some raw materials may be deep-frozen.

Tradition of italian regional cousin

Sea bream in salt crust 

                       with tomato stuffed with brunoise of vegetables 

GRILLED VEAL FILLET 
  with side dishes

GRILLED RUMP STEAK 
                       with side dishes

FRIED FISH WITH SHIRMPS AND SQUIDS

20,00 €

20,00 €

16,00 €

15,00 €

Timeless recipes

GRILLED PIEDMONTESE FASSONE BEEF STEAK
  on braised vegetable bed and potatoes

BRAISED BEEF IN BAROLO WINE
  with mashed potatoes and semolina

sliced piedmontese FASSONE beef
  with spinach and potatoes

clay rabbit drum
  with stuffed potato

25,00 €

 

15,00 €

17,00 €

15,00 €

CHEF ANDREA’S PROPOSALS

“LO SCOTTADITO” LAMB LOIN House speciality 
  with side dishes

Saffron cuttlefish soup in a bread crust

Salmon fillet in hazelnuts croute
  on braised vegetables and spinaches

18,00 €

17,00 €

17,00 €



Dishes marked with this symbol can be served gluten free.

coffee with hot chocolate, whipped cream and nougat
coffee with ice cream or whipped cream
ESPRESSO COFFEE or DECAFFEINATED / BARLEY COFFEE
GINSENG COFFEE
ASSORTED TEAS 
Cover charge

3,50 €
2,50 €
1,50 €
2,00 €
2,00 €
2,50 €

DESSERTS and Coffee

CHEF ANDREA’S PROPOSALS
white chocolate mango heart
nougat PARFAIT WITH melted CHOCOLATE
meraviglia with amalfi lemons and fresh raspberries by Fattorie Lingua

Cream pudding with caramelized strawberries and olive oil shortcustry pastry

6,00 €
6,00 €
7,00 €
6,00 €

Timeless recipes
PEACHES STUFFED with chocolate and amaretti
FIORDILATTE (pudding) WITH CARAMEL house speciality
APPLES cake FROM SALUZZO with vanilla sauce - house speciality
TIRAMISù cake
Mojito tart
PROFITTEROL WITH melted CHOCOLATE

6,00 €
6,00 €
6,00 €
6,00 €
6,00 €
6,00 €

Tradition of italian regional cuisine
desserts to share
SELECTION OF HOUSE DESSERTS
STRAWBERRiES / wild berries cuP (upon our availability)
  and ice-cream
SLICED FRESH FRUITs
  and ice-cream
PINEAPPLE
ICE CREAM WITH HOT COFFEE
  with wipped-cream
ICE CREAM !avors: cream, chocolate, Piedmont IGP hazelnut
  with wipped-cream
yogurt cream with fresh raspberries by Fattorie Lingua
LEMON FROM AMALFI SORBET
Fruit sorbet (upon our availability)

16,00 €
9,00 €
6,00 €
7,00 €
5,00 €
6,00 €
5,00 €
5,00 €
6,00 € 
5,00 €
6,00 €
6,00 €
5,00 €
5,00 €

CASA SASSONE    OFFERS IN COMBINATION WITH OUR DESSERTS
MOSCATO D’ASTIMOSCATO D’ASTI PIER LUIGI CASETTA    by the glass  4 €

ITALIAN-STYLE MOJITO REVISITEDITALIAN-STYLE MOJITO REVISITED WITH MOSCATO D’ASTI, VODKA AND FRESH MINT FROM OUR GARDEN   5 €



mineral waters

4,00 €

5,00 €

4,00 €

0,75 l

0,75 l

0,75 l

4,00 €

4,00 €

4,00 €

4,00 €

0,75 l

0,75 l

0,75 l

0,75 l

4,00 €0,75 lSAN PELLEGRINO sparkling water

Bottled in San Pellegrino Terme (BG), it can have diuretic effects and facilitate the elimination
of uric acid. It stimulates digestion and can promote hepatobiliary functions.

Surgiva natural, sparkling

From the Adamello Brenta nature park in Trentino. "e very low content of nitrates testi!es the purity 
of the source. It is suitable for sodium diets and feeding children.

perrier LIGHTLY SPARKLING WATER

Flows from Vergèze near Nimes.

Plose natural, sparkling

Born on the Plose mountain, in South Tyrol, from a source in 1,870 m in the Dolomites. 
Is one of the lightest waters in the world thanks to low hardness and salinity and oxygen.

minimally mineralized waters

mineral water

LURISIA source SANTA BARBARA still, sparkling water

Bottled at Roccaforte, Mondovì (CN) it may have diuretic effects.  
Indicated in diets with low sodium content.

san bernardo source rocciaviva STILL, LIGHTLY SPARKLING WATER

Bottled in Garessio (CN), may have diuretic effects and helps elimination uric acid.  
Appropriate for babies and in diets with low sodium content.

acqua eva still, sparkling water

It !ows from the Monviso, the highest source in Europe, 2042 m. It is bottled in Paesana (CN).  
It is among the waters with less sodium in the world, and it is indicated for the feeding of newborns.

natural PANNA
Its name comes from Villa Panna ancient hunting reserve of the Medici family, 35 km from Florence 
It is characterized by a balanced content of mineral salts and a low sodium content.

sparea splendida natural, SPARKLING water

It rises in Luserna San Giovanni (TO) from pure alpine source with its "xed residue 20.3 mg / l
it is ranked among the lightest waters in Italy.  

3,50 €
2,50 €

0,75 l
0,50 l

CHINOTTO LURISIA (bottle) 3,50 €0,25 l

the beverage

draught coca cola 4,50 €0,40 l

can of coca cola 3,00 €0,33 l
coca cola, coca zero, fanta, sprite bottle 3,50 €0,33 l
can of estathè (lemon, peach) 3,00 €0,33 l

3,50 €0,20 l

3,00 €0,25 lfruit juice (orange, pineapple, apple, blueberry)



waterloo trible blonde (BELGIUM)
 High fermentation beer of pure Belgian tradition of gold yellow color. Alcoholic strength: 8% 

0,75 l 14,00 €

13,00 €0,75 lbirrificio di padavena dolomiti red (belluno - ITALy)
 Color: red. Alcohol content: 6,7%
 Delicate aroma and caramelized notes. To be enjoyed with meats and dried fruits.

14,00 €0,75 lmaisel & friends indian ale (Bayreuth - germany) 
 Color: coppery blond. Fresh aromas of vanilla, lemon and orange. Alcoholic content: 7.3%

0,75 lbirrificio di padavena dolomiti speciale (belluno - ITALy)         
 Colour: blond. Alcohol content: 5,9%. Light color with gold re#ections. Full and slightly fruity taste.

13,00 €

Geneviève de Brabant Blanche (genval - Belgium)
 Color: white. It is characterized by its slightly veiled and very thirst-quenching appearance.
 Alcoholic content: 5%

0,75 l 14,00 €

BIRRIFICIO LAVAL “ALBA” (gluten free) (avigliana, to - ITALy)
 Colour: lager amber. Alcoholic strength: 4,8%

0,33 l 5,00 €

craft beers

0,75 lbirrificio della granda sweetch (lagnasco, cn - ITALy)
  Bianca. Alcoholic content: 5%. Slightly bitter taste, with a citrus and #oral scent.

13,00 €

0,30 lAFFLIGEM DOUBLE
 Color: intense red double malt. Alcoholic content: 6.8%

(opwijk - Belgium) 5,00 €

birrificio della granda aero (lagnasco, cn - ITALy)
 Blonde. Alcoholic content: 5%. De!nitely bitter taste, with a herbaceous and fruity aroma.

13,00 €0,75 l

14,00 €0,75 lBlanche de Silly (bruxelles - Belgium) 
 Colour: pale straw yellow. Alcoholic stregth: 5%

0,75 lmaisel & friends bavarian ale (Bayreuth - germany) 
 Color: amaranth red with notes of raisins, orange and licorice. Alcoholic content: 7.1%

14,00 €

0,75 lwestmalle triple (quenast - Belgium) 
 Colour: light. Alcoholic stregth: 9,5%

14,00 €

birra toso “le 2 sorelle” (santo stefano belbo, cn - italy) 
 Color: lager gold, unpasteurized. Alcoholic stregth: 5,5 %

13,00 €
5,00 €

0,75 l
0,33 l

0,75 l 13,00 €collesi imperiale rossa (pesaro urbino - italy) 
 Color: red. Unpasteurized, an intense, aromatic and spicy. 
                  A beer of great length. Alcohol: 8%

0,75 l 13,00 €collesi imperiale bionda (pesaro urbino - italy) 
 Blonde, StormStout unpasteurized with scents of fresh yeast and vanilla. 
 Recommended for any meal. Alcohol content: 6%

3,50 €

3,50 €

3,50 €

4,00 €

5,00 €

5,50 €

5,50 €

0,20 l

0,20 l

0,20 l

0,33 l

0,40 l

0,40 l

0,40 l

BEERS
draught beers NASTRO AZZURRO (italy)

draught beers PERONI GRAN RISERVA double malt (italy) 

draught beers PERONI RED GRAN RISERVA (italy) 

non-alcoholic beer

Colour: intense blonde. Alcoholic strength: 6,6%

Colour: amber. Alcoholic strength: 5,2%



SPARKLING WINES
brut “valentino” riserva elena
BRUT NATURE GIUSEPPE GALLIANO
Brut luigi coppo metodo classico
Brut riserva coppo metodo classico
alta langa brut d.o.c.g. toto corde 
alta langa millesimato D.O.C.G.
alta langa millesimato D.O.C.G.
ALTA LANGA BRUT D.O.C.G.
alta langa brut D.o.c.G.
alta langa extra brut D.O.C.G.
alta langa brut d.o.c.g. 100% chardonnay
alta langa rosè 100% pinot nero D.O.C.G.
METODO CLASSICO “solo noir” 100% pinot nero
“cartize” VALDOBBIADENE superiore d.o.c.g. dry
PROSECCO coneliano VALDOBBIADENE d.o.c.g.
PROSECCO VALDOBBIADENE MILLESIMATO superiore D.o.c.g. 
PROSECCO VALDOBBIADENE MILLESIMATO superiore D.o.c.g. MAGNUM
PROSECCO VALDOBBIADENE D.O.C.G. BOSCO DI GICA
PROSECCO VALDOBBIADENE D.O.C.G. BOSCO DI GICA MAGNUM
PROSECCO VALDOBBIADENE brut superiore d.o.c.g.
PROSECCO VALDOBBIADENE d.o.c.g. extra dry “ruge”
giulio ferrari - Riserva del fondatore
Trento d.o.c. extra brut millesimato cuvée n.3
trento d.o.c. brut
franciacorta CUVéE PRESTIGE
franciacorta CUVéE PRESTIGE MAGNUM
FRANCIACORTA CUVéE extra brut “annamaria clementi”
FRANCIACORTA BRUT D.O.C.G.
FRANCIACORTA BRUT D.O.C.G. HALF BOTTLE
FRANCIACORTA BRUT D.O.C.G. 
FRANCIACORTA BRUT D.O.C.G. MAGNUM
FRANCIACORTA BRUT BLANC DE BLANCS 
FRANCIACORTA BRUT ROSè
FRANCIACORTA brut rosè
FRANCIACORTA brut rosè D.O.C.G.
FRANCIACORTA Cuvée Rosè Prestige
FRANCIACORTA brut D.O.C.G. 
FRANCIACORTA saten brut D.O.c.g. 
FRANCIACORTA brut millesimato
FRANCIACORTA brut millesimato MAGNUM
FRANCIACORTA dosagio zero
franciacorta brut d.o.c.g. edizione teatro alla scala

Rocche dei Manzoni
Borgo Maragliano
Coppo F.lli
Coppo F.lli
Cocchi
Contratto
Marco Alberto
Paolo Berutti
Brera
Ettore Germano
Fratelli Abrigo
Paolo Berutti
Az. Agricola Réva
Bisol
Stefano Bottega
Bianca Vigna
Bianca Vigna
Adami
Adami
Andreola
A. Agricola Ruggeri
Ferrari F.lli Lunelli
Etyssa
Terre dell’Orso
Cà del Bosco
Cà del Bosco
Cà del Bosco
Enrico Gatti
Contadi Castaldi
Contadi Castaldi
Contadi Castaldi
Cavalleri
Vezzoli
Contadi Castaldi
Stefano Camillucci
Cà del Bosco
Stefano Camillucci
Stefano Camillucci
Vezzoli
Vezzoli
Vezzoli
Bellavista

30,00 €
30,00 €
30,00 €
50,00 €
38,00 €
35,00 €
36,00 €
32,00 €
30,00 €
36,00 €
30,00 €
35,00 €
27,00 €
32,00 €
18,00 €
19,00 €
36,00 €
20,00 €
40,00 €
20,00 €
19,00 €

150,00 €
42,00 €
28,00 €
45,00 €
90,00 €
135,00 €
30,00 €
16,00 €
30,00 €
60,00 €
40,00 €
32,00 €
33,00 €
40,00 €
55,00 €
35,00 €
40,00 €
32,00 €
60,00 €
33,00 €
60,00 €

2016
2015

2009
2014
2014
2016
2016

2016
2015
2015

2018
2018

2008
2014

2015

2014
2017
2016

2015

Veuve Ambal
Veuve Ambal
Laurent-Perrier
Bruno Paillard
Mandois
Monmarthe
Ruinart
Delamotte
Alexandre Bonnet
Alexandre Bonnet

32,00 €
35,00 €
53,00 €
90,00 €
65,00 €
70,00 €
80,00 €
75,00 €
65,00 €
75,00 €

CHAMPAGNE
cremant de bourgogne grande cuvée
cremant de bourgogne grande cuvée rosé
laurent-perrier brut
Brut cuvée 72 
blanc de blancs brut millésimé 1er cru
extra brut coup de coeur 1er cru
BRUT
BRUT
GRANDe RéSERVE
CHAMPAGNE ROSé BRUT



WHITE WINES
PIEMONT
nas-cetta del comune di novello d.o.c.
ROERO ARNEIS D.O.C.G. HALF BOTTLE
ROERO ARNEIS HALF BOTTLE
ROERO ARNEIS D.O.C.G. 
roero arneis d.o.c.g. seminari
ARNEIS BRICCO CILIEGIE
ROERO ARNEIS D.O.C.G.
roero arneis d.o.c.g. camestri
roero arneis d.o.c.g.
ARNEIS LANGHE BLANGé
FAVORITA SARVAJ HALF BOTTLE
LANGHE FAVORITA HALF BOTTLE
FAVORITA
FAVORITA SARVAJ
FALLEGRO FAVORITA LANGHE D.O.C.
GAVI
CHARDONNAY langhe botticella
CHARDONNAY langhe serbato HALF BOTTLE
chardonnay langhe d.o.c.
CHARDONNAY LANGHE educato
ERBALUCE DI CALUSO
LANGHE D.O.C. riesling Herzu
timorasso colli tortonesi D.o.c.

Az. Agr. Le Strette
Marco Porello
Michele Taliano
Marchesi di Barolo
Nino Costa
Almondo
Seghesio
Marco Porello
Matteo Correggia
Ceretto
Carlo Deltetto
Michele Taliano
Marco Porello
Carlo Deltetto
G. Gagliardo
Tenuta Santa Sera$a
Massimo Rivetti
Batasiolo
Franco Conterno
Elio Grasso
Giacometto Bruno
Ettore Germano
Sasso Braglia

20,00 €
9,00 €
9,00 €

18,00 €
15,00 €
22,00 €
20,00 €
20,00 €
20,00 €
25,00 €

9,00 €
8,00 €

16,00 €
17,00 €

20,00 €
19,00 €
25,00 €
10,00 €
19,00 €
23,00 €
19,00 €
30,00 €
30,00 €

2019
2019
2019
2019
2018
2019
2019
2019
2018
2019
2019
2019
2020
2019
2019
2019
2018
2018
2019
2018 
2019
2018
2015

Franz Hass
Felluga
Borgo Conventi
Jermann
Conti D’Arco
Terlano
Cantina Livon
Peter Zemmer
Peter Zemmer
Elena Walch
Elena Walch
Elena Walch
Terlano
Terlano
Elena Walch
Terlano
Felluga
Plonerhof

33,00 €
22,00 €
20,00 €
27,00 €
18,00 €
23,00 €
25,00 €
22,00 €
19,00 €

60,00 €
20,00 €
12,00 €
22,00 €
12,00 €
20,00 €
27,00 €
 19,00 €
38,00 €

2018
2019

2018
2018
2019
2018
2019
2019
2017
2019
2019
2019
2019
2019
2019
2019
2018

TRENTINO SOUTH TYROL - VENETO - FRIULI VENEZIA GIULIA
moscato giallo (secco)
RIBOLLA GIALLA
ribolla brut spumantizzata collio 
CHARDONNAY
MÜLLER THURGAU SPARKLING
TERLANER AROMATICO
malvasia soluna d.o.c.g.
riesling
pinoT bianco
beyond the clouds
GEWÜRZTRAMINER D.O.C.
GEWÜRZTRAMINER D.O.C. HALF BOTTLE
GEWÜRZTRAMINER D.O.C.
TERLANER AROMATICO HALF BOTTLE
MÜLLER THURGAU D.O.C.
SAUVIGNON WINKL
SAUVIGNON
SAUVIGNON exclusive ploner

Les Cretes 23,00 €2018
valle d’aosta
chardonnay

Aschero
Aschero

23,00 €
22,00 €

2018
2018

LIGURIA
PIGATO
VERMENTINO



WHITE WINES
lombardy
lugana HALF BOTTLE

lugana

toscany
vermentino bolgheri d.o.c.

umbria
cervaro della sala

campania
falanghina
greco di tufo
fiano di avellino

basilicata
il preliminare

sicilY
grecanico - costadune
lighea
grillo
insolia - chardonnay “calanica”

sardinia
vermentino di sardegna

francE
chablis
sancerre
bordeaux blanc (100% souvignon blanc)
POUILLY-FUMé
GEWÜrztraminer
bourgogne blanc cotes d’auxerre

Austria and Germany
gruner valtiner
riesling red stone
riesling trochen
riesling just

Ca’ dei Frati
Ca’ dei Frati

Tenuta Guado al Tasso

Villa Antinori

Guido Marsella
Guido Marsella
Guido Marsella

Cantine del Notaio

Mandrarossa
Donnafugata
Feudo Montori
Duca di Salaparuta

Argiolas

Daniel Dampt
Domaine Laporte
Dourthe
Dagueneau
Neumeyer
Domaine Grand-Roche

Karl Fritsch
Gunderloch
Von Winning
Gut Hermannsberg

10,00 €
18,00 €

22,00 €

60,00 €

22,00 €
24,00 €
25,00 €

22,00 €

18,00 €
20,00 €
22,00 €
22,00 €

19,00 €

38,00 €
40,00 €
25,00 €
36,00 €
35,00 €
27,00 €

27,00 €
26,00 €
26,00 €
28,00 €

2019
2019

2019

2016

2018
2018
2016

2018

2018
2019
2018
2019

2019

2016
2018
2018
2018
2016
2017

2017
2017
2019
2018

ROSé WINES
Pelaverga rosato colline saluzzesi
vitae (bollicina di pelaverga saluzzese)
il rosato
chiaretto rosa dei frati HALF BOTTLE

chiaretto rosa dei frati
scalabrone rosato bolgheri d.o.c.
nerello mascalese rosé
rosé DELLE DOLOMITI
l’échappée - côtes de provence

Produttori Castellar
Az. Agr. Maero Emidio
Roberto Conterno
Cà dei Frati
Cà dei Frati
Tenuta Guado al Tasso
Feudo Montori
Elena Walch
Mas de Cadenet

15,00 €
17,00 €

24,00 €
10,00 €
18,00 €
22,00 €
21,00 €
23,00 €
25,00 €

2019

2018
2019
2019
2017
2018
2019
2018



RED WINES
PIEMONT
PELAVERGA DI VERDUNO
PELAVERGA DELLE COLLINE SALUZZESI
dolcetto d’alba d.o.c. 
dolcetto d’alba d.o.c. HALF BOTTLE
dolcetto d’alba d.o.c.
dolcetto d’alba d.o.c. bricco bastia
dolcetto d’alba d.o.c.
DOLCETTO D’ALBA D.O.C. MADONNA DEL DONO
dolcetto d’alba D.O.C. MADONNA DEL DONO HALF BOTTLE
DOLCETTO D’ALBA d.o.c.
DOLCETTO D’ALBA d.o.c. “moresco”
DOLCETTO D’ALBA
DOLCETTO CREMES
DOLCETTO D’ALBA D.O.C.
DOLCETTO D’ALBA D.O.C.
dogliani san luigi d.o.c.g.
dogliani san luigi d.o.c.g. HALF BOTTLE
DOGLIANI D.O.C.G. SORI’ DIJ BUT
DOGLIANI D.O.C.G. ASSANEN
DOGLIANI D.O.C.G.  san luigi
DOGLIANI D.O.C.G. vigna maestra
FIORE DI HARIS
barbera d’alba d.o.c. HALF BOTTLE
barbera d’alba d.o.c. ruvei HALF BOTTLE
barbera la birbella (SPARKLING) HALF BOTTLE
barbera d’alba “conca tre pile”
barbera d’alba mommiano HALF BOTTLE
barbera d’alba d.o.c. superiore
barbera d’alba PIANI
barbera d’alba battaglione
barbera d’alba d.o.c. “vignota”
barbera d’alba
barbera la mattacchiona vivace
barbera la monella vivace
barbera d’alba mommiano
barbera d’alba superiore d.o.c.
barbera d’alba superiore d.o.c. 
barbera d’alba d.o.c.
barbera d’alba tre vigne d.o.c.
barbera d’asti ca’ de pian
barbera d’asti D.O.C.G.
barbera d’asti D.O.C.G. Bricco dell’uccellone
barbera d’asti camp du rouss
barbera d’asti camp du rouss HALF BOTTLE
barbera pomo rosso
barbera D’asti bric banditi
barbera d’asti lavignone d.o.c.g.
BARBERA D’ASTI SUPERIORE D.O.C.G. valrionda
barbera d’asti “nizza” d.o.c.g.
barbera d’asti “casascarpa”
RUCHé DI CASTAGNOLE MONFERRATO
RUCHé d.o.c.g. “laccento”

Diego Morra
Maero
Chiara Boschis
Franco Conterno
Franco Conterno
Conterno Fantino
Elio Altare
Marchesi di Barolo
Marchesi di Barolo
Mauro Veglio
Prunotto
Renato Ratti
Angelo Gaja
Pio Cesare
Cantina Vajra
Abbona Marziano
Abbona Marziano
Anna Maria Abbona
Massimo Martinelli
Chionetti
Gillardi
Gillardi
Franco Conterno
Marchesi di Barolo
Emanuele Rolfo
Poderi Aldo Conterno
Marco Porello
Franco Conterno
Pelissero
Renato Ratti
Conterno Fantino
Sandrone
Accornero
G. Bologna Braida
Marco Porello
Oddero
Chiara Boschis
Matteo Correggia
Domenico Clerico
La Spinetta
Bruno Rocca
G. Bologna
Coppo F.lli
Coppo F.lli
Coppo F.lli
Martinetti
Pico Maccario
Dacapo
Franco Mondo
Scarpa
Dacapo
Montalbera

18,00 €
15,00 €
19,00 €
9,00 €

16,00 €
18,00 €
20,00 €
17,00 €
9,00 €

18,00 €
18,00 €
18,00 €
40,00 €
20,00 €
18,00 €
18,00 €
10,00 €
17,00 €
16,00 €
18,00 €
19,00 €
25,00 €

9,00 €
9,00 €
8,00 €

45,00 €
9,00 €

20,00 €
20,00 €
23,00 €
25,00 €
38,00 €
18,00 €
16,00 €
16,00 €
25,00 €
28,00 €
20,00 €
25,00 €
30,00 €
26,00 €
65,00 €
24,00 €
12,00 €
65,00 €
25,00 €
25,00 €
23,00 €
32,00 €
24,00 €
22,00 €
25,00 €

2019
2018
2018
2018
2018
2019
2018
2018
2018
2017
2018
2019
2018
2018
2018
2018
2018
2018
2018
2018
2017
2017
2017
2017
2017
2016
2018
2018
2017
2018
2018
2018
2018
2019
2018
2017
2017
2017
2017
2017
2017
2016
2017
2017
2015
2016
2018
2016
2015
2017
2018
2018



RED WINES
nebbiolo d’alba d.o.c. michet HALF BOTTLE
nebbiolo d’alba vigna valmaggiore
nebbiolo D’ALBA valmaggiore
nebbiolo d’alba d.o.c. michet
langhe nebbiolo d.o.c. “il favot”
langhe nebbiolo d.o.c.
langhe nebbiolo d.o.c.
langhe nebbiolo d.o.c. 
langhe nebbiolo d.o.c. 
LANGHE nebbiolo D.o.C.
LANGHE nebbiolo D.o.C.
LANGHE nebbiolo D.o.C. RURI
LANGHE nebbiolo D.o.C. GINESTRINO
LANGHE nebbiolo d.o.c. 
LANGHE nebbiolo D.o.C.
LANGHE nebbiolo D.o.C. BARILà
LANGHE nebbiolo d.o.c. gavarini
LANGHE nebbiolo d.o.c.
LANGHE nebbiolo d.o.c. perbacco
langhe nebbiolo d.o.c. 
langhe nebbiolo d.o.c. claré j.c.
langhe nebbiolo d.o.c.
langhe nebbiolo d.o.c. HALF BOTTLE
langhe nebbiolo d.o.c.
langhe nebbiolo d.o.c.
langhe nebbiolo d.o.c.
langhe nebbiolo ochetti d.o.c.
langhe nebbiolo ochetti d.o.c.
langhe nebbiolo 
langhe nebbiolo HALF BOTTLE
langhe il nebbio d.o.c.
pinot nero “re noir”
freisa vivace
bonarda vivace
grignolino limonte
roero d.o.c.g.
roero d.o.c.g. Torretta
sito moresco
long now
gattinara
barbaresco d.o.c.g.
barbaresco d.o.c.g. gallina
BARBARESCO D.O.C.G. 
BARBARESCO D.O.C.G. NUBIOLA
barbaresco riserva D.O.C.G.
barbaresco riserva D.O.C.G. vigneto bordini
BARBARESCO d.o.c.g. 
BARBARESCO D.O.C.G.
BARBARESCO D.O.C.G. PALAS
barbaresco D.O.C.G. 500 ML
barbaresco D.O.C.G. HALF BOTTLE
BARBARESCO D.O.C.G.

Marchesi di Barolo
M. Marengo
Sandrone
Marchesi di Barolo
Poderi Aldo Conterno
Paolo Scavino
Pecchenino
Chiara Boschis
Pellissero
Bruno Rocca
La Spinetta
Seghesio
Conterno Fantino
Mauro Veglio
Massolino
Dosio
Elio Grasso
Cavallotto
Vietti
Elio Altare
Cantina Vajra
Franco Conterno
Franco Conterno
Cantina Vajra
Pio Cesare
Oddero
Prunotto
Renato Ratti
Marco Porello
Marco Porello
Pio Cesare
Lo Zoccolaio
Cascina Gilli
Cascina Gilli
G. Bologna Braida
Matteo Correggia
Marco Porello
Angelo Gaja
Pelissero
Roberto Conterno
Bruno Rocca
Oddero
Socré
Pelissero
Cantina Francone
La Spinetta
Massimo Rivetti
Vignaioli
Michele Chiarlo
Vignaioli
Cantina Francone
Ceretto

12,00 €
26,00 €
42,00 €
23,00 €
60,00 €
26,00 €
25,00 €
35,00 €
25,00 €
30,00 €
33,00 €
26,00 €
30,00 €
25,00 €
25,00 €
30,00 €
26,00 €
36,00 €
26,00 €
25,00 €
20,00 €
23,00 €
10,00 €
25,00 €
30,00 €
25,00 €
25,00 €
26,00 €
20,00 €
10,00 €

 20,00 €
26,00 €
16,00 €
16,00 €
15,00 €
23,00 €
25,00 €
60,00 €
40,00 €
60,00 €
56,00 €
56,00 €
48,00 €
46,00 €
38,00 €
70,00 €
42,00 €
33,00 € 
35,00 € 
20,00 € 
16,00 € 
60,00 €

2018
2017
2017
2018
2016
2018
2018
2017
2016
2018
2017
2016
2018
2018
2017
2016
2017
2017
2017
2018
2018
2018
2018
2018
2017
2017
2017
2018
2018
2017
2018
2015
2019
2019
2018
2016
2015
2017
2014
2015
2017
2016
2015
2015
2014
2016
2017
2016
2015
2015
2016
2014



RED WINES
Barolo d.o.c.g. 
barolo d.o.c.g.
barolo FOSSATI D.O.C.G. 
barolo panarole D.O.C.G. HALF BOTTLE
barolo d.o.c.g. 
barolo marcenasco
barolo marcenasco HALF BOTTLE
BAROLO TENUTA ALBE D.O.C.G. 
BAROLO reverdito d.o.c.g.
barolo D.O.C.G.
barolo dagromis D.O.C.G.
barolo panarole D.O.C.G. 
barolo castiglione d.o.c.g.
barolo la serra D.O.C.G. 
barolo San lorenzo D.O.C.G. 
barolo san giuseppe D.o.c.g. 
barolo d.o.c.g.
barolo bussia d.o.c.g.
barolo d.o.c.g. via nuova
barolo d.o.c.g. castelletto vigna pressenda 

valle d’aosta
pinot nero

VENETO
AMARONE
valpolicella classico superiore
“ripasso” valpoliccella superiore

trentino alto adige
pinot nero d.o.c. ploner 
pinot nero d.o.c.
pinot nero d.o.c.
lagrein d.o.c.
merlot d.o.c.
schiava d.o.c.

emilia romagna
lambrusco “senza fondo” i.g.p.

toscanY
sangiovese i.g.t.
morellino di scansano “santa maria” d.o.c.g.
ornello maremma toscana d.o.c.
chianti d.o.c.g. “gineprone”
rosso di montalcino d.o.c.  
brunello di montalcino d.o.c.g.
il bruciato bolgheri d.o.c.
tignanello i.g.t.
ornellaia d.o.c.
sassicaia d.o.c.

abruzzo
montepulciano d’abruzzo riserva

puglia
primitivo salento i.g.t.
negramaro malvasia nera i.g.t.
salice salentino “passamante” d.o.c.

Oddero
Gillardi
Dosio
Franco Conterno
F.lli Barale
Renato Ratti
Renato Ratti
G.D. Vajra
Az. Agr. Reverdito
Renato Corino
Gaja
Franco Conterno
Vietti
Roberto Voerzio
F.lli Alessandria
Pecchinino
Abbona Marziano
Prunotto
Chiara Boschis
Conterno Fantino

Elio Ottin

Villa Arvedi Bertani
Fuminelli
Fuminelli

Plonerhof
Elena Walch
Peter Zemmer
Franz Haas
Elena Walch
Elena Walch

Az. Agricola Lusvardi

Petra
Frescobaldi
Rocca di Frassinello
Col d’Orcia
Poggio Sanpolo
Cascina Mellini
Tenuta Guado al Tasso
M. Antinori
Tenuta dell’Ornellaia
Tenute San Guido

Fattoria La Valentina

Masseria Li Veli
Masseria Li Veli
Masseria Li Veli

55,00 €
53,00 €
58,00 €
23,00 € 
50,00 € 

 60,00 € 
30,00 € 
50,00 € 
40,00 €
48,00 €
115,00 €
50,00 €
50,00 €
75,00 €
60,00 €
50,00 €
55,00 €
69,00 €
80,00 €
80,00 €

26,00 €

60,00 €
22,00 €
26,00 €

30,00 €
25,00 €
23,00 €
26,00 €
20,00 €
19,00 €

16,00 €

35,00 €
20,00 €
22,00 €
20,00 €
35,00 €
55,00 €
30,00 €

120,00 €
215,00 €

200,00 €

28,00 €

21,00 € 
20,00 €
23,00 €

2015
2014
2012
2015
2016
2014
2015
2015
2015
2015
2015
2015
2014
2015
2013
2015
2015
2015
2016
2016

2017

2016
2017
2017

2018
2018
2018
2016
2017
2018

2018

2017
2018
2016
2017
2017
2014
2016
2016
2013
2013

2016

2018
2018
2018



wine selection by the glass
DOLCETTO D’ALBA € 3,00  /  BARBERA D’ALBA € 4,00  /  NEBBIOLO D’ALBA € 5,00

PROSECCO € 3,50  /  ARNEIS € 3,50  /  FAVORITA € 4,00  /  MULLER € 5,00  /  Gewurztraminer € 5,00
CHARDONNAY € 4,00  /  FRANCIACORTA € 7,00  /  ROSè € 3,50 

9,00 €  /  5,50 € /  3,50 €1,00 l / 0,50 l / 0,25 lCARAFE OF WINE WHITE / RED

CASC WINE

sicilia AND sardegna
nero d’avola “passo delle mule”
nerello mascalese “là vico”
cannonau di sardegna “surrau” D.O.c. 
cerasuolo di vittoria d.o.c.g. 
syrah terre siciliane i.g.t.

basilicata AND calabria
“l’atto” aglianico del vulture i.g.t.
cirò rosso riserva “duca san felice” d.o.c.

FRANCE
BORDEAUX SUPERIOR
SANCERRE ROUGE
BOURGOGNE
BOURGOGNE pinot noir

ARGENTINA
MALBEC

AUSTRALIA
SHIRAZ

Duca di Salaparuta
Duca di Salaparuta
Az. Agr. Pala
Donnafugata
Nino Gandolfo

Cantina del Notaio
Librandi

Monplaisir
Delaporte
Domaine Alain Michelot
Taupenot-Merme

Altos Las Hormigas

Yalumba

21,00 €
23,00 €
20,00 €
22,00 €
20,00 €

24,00 €
20,00 €

38,00 €
40,00 €
45,00 €
42,00 €

25,00 €

23,00 €

2017
2015
2018
2017
2015

2018
2013

2016
2015
2015
2017

 
2018

2015

Bonatesta Paolo
Giacomo Bologna
Franco Conterno
Az. Agr. La Caudrina
Casetta Pierluigi
Paolo Saracco
La Spinetta
Cantine del Notaio
Pedro Ximenez
Forteto Luja
Cantine Alagna
Franz Haas 
Zighidi
Royal Tokaji

14,00 €
16,00 €
6,00 €

15,00 €
12,00 €
16,00 €
18,00 €

 36,00 €
7,00 €

38,00 €
17,00 €
35,00 €
26,00 €
25,00 €

2018
2018

2019
2019
2019
2019
2007
2017

QUAGLIANO COLLINE SALUZZESI
BRACHETTO D’ACQUI D.O.C.G.
BAROLO CHINATO GLASS

moscato d’asti la caudrina
MOSCATO D’ASTI D.O.C.G.
MOSCATO D’ASTI
MOSCATO d’asti D.o.c.g. bianco spino
L’AUTENTICA BASILICATA I.G.T. (MOSCATO AND MALVASIA) 50 CL

DON PX GLASS

MOSCATO PASSITO HALF BOTTLE

MOSCATO PASSITO (MARSALA)
moscato rosa (vigneti delle dolomiti) 500 ml

PASSITO DI PANTELLERIA D.O.P. 50 CL

tokaji ungherese 500 ml

dessert wines

dessert wines



13,00 €Rum plantation xo Barbados 20 th anniversary 40 °  

10,00 €
15,00 €

12,00 €
12,00 €

10,00 €
14,00 €

rum don papa
rum don papa limited edition
rON MILLONARIO RESERVA ESPECIAL XO

Filippine
Filippine

Aged in oak 40°
Aged 10°

Perù 
Nicaragua
Guadalupe
Guatemala
Guatemala
Guyana
Martinica

Martinica
Martinica

Agricole 40°
Aged 15 43°
Reserve Speciale 43°
Etiqueta Negra Reserve 43°
Centenario XO 40°
15 anni 40°
Agricòle 1997 48°

45°
42°

15,00 €
13,00 €
15,00 €
12,00 €
15,00 €

RUM HELENA FUENTE
RUM AGRICòLE JACQUES TREFOIS
Ron zacapa
Ron zacapa
Ron demerara
Rhum j.m.

Rhum depaz
rhum clement agricole xo

12,00 €
12,00 €

ron centenario 
rum the arcane extra roma 

Costa Rica
Mauritius

18 anni
18 anni

10,00 €RUM plantation 2003 Trinidad 42°

12,00 €Ron vigia gran reserva Cuba 18 anos 40°

selection of rum

10,00 €RUM don Q gran anejo Costa Rica 40°
12,00 €RUM NATION XO Barbados Anniversary Edition 40°

14,00 €Ron antiguo diplomatico riserva Venezuela Riserva esclusiva 40°

selection of grappas

8,00 €
PIEdMONTESe grappas
COSTA RUSSI GAJA

GRappe invecchiate sibona MILLESIMATE:

10,00 €GRAPPA DI BARBARESCO Gaja

8,00 €grappe riserva sibona XO’

GRAPPe sibona di:

GRAPPe RISERVA sibona in botti di:

5,00 €

7,00 €

6,00 €
dolcetto, barbera, moscato, chardonnay, arneis, 
nebbiolo, barolo

porto, sherry, madeira, whisky, barolo, RUM, LA SPEZIATA

10,00 €

barolo del 2007

11,00 €
BARBERA del 2009 10,00 €
MOSCATO DEL 2008

12,00 €
NEBBIOLO DEL 2008

13,00 €
BARBARESCO DEL 2007

Aged 6 years

selection GRAPPE venete distilleria bottega
38° 7,00 €GRAPPA tardiva di uve passite
38° 10,00 €grappa fragranze
43° 9,00 €grappa barricata riserva amarone
60° 7,00 €grappa primo assaggio puro grado

Gaja

15,00 €rhum ryoma 7 ans Japanais 40°

13,00 €Spagna 40°
rum dos maderas px triple
aged 5+5 anos

12,00 €rhum teeda Japanais 40°



lagavulin

ratafià di lamponi o mirtilli di envie

laphroaig

vermouth di torino superiore rosso

oban
glenlivet

10,00 €

5,00 €

10,00 €

8,00 €

6,00 €

6,00 €
JAMESON 6,00 €
THE IRISH MAN
talisker skye single malt
tamdhu single malt
glengoyne single malt

7,00 €
9,00 €

10,00 €
9,00 €

whisky malto

10,00 €
11,00 €
11,00 €
11,00 €
15,00 €
13,00 €
12,00 €
10,00 €
12,00 €

5,00 €
6,00 €
6,00 €
7,00 €

nikka from the barrel
tokinoka blended whisky
akashi blended whisky
the tottori blended aged in baurbon barrel
kurayoshi pure malt whisky aged 12 years
yamazakura blended whisky
tenjaku blended whisky
hatozaki blended whisky
nikka cofee malt whisky

Italian-style mojito revisited with Moscato d’Asti, vodka and fresh mint from our garden
gin tonic
gin lemon
negroni

J. DUPONT
armagnac

7,00 €
7,00 €

6,00 €
MARTELL 6,00 €
COURVOISIER 7,00 €
CARLOS Io 6,00 €

WILLIAM LAWSON’S 7,00 €
caol ila single malt special barrel 2011 7,00 €

eagle rare 6,00 €
jack daniel’s 6,00 €

REVEL STOKE CANADIAN 6,00 €

10,00 €payrot v.s.o.p.

7,00 €Bowmore n.1

cognac and brandy

bourbon

calvados

CARDINAL MENDOZA
l’organic jean-luc-pasquet

6,00 €
8,00 €

digestive

after dinner

selection of Japanese whiskey

5,00 €amaro népeta “sapori, profumi e passioni siciliane”
sicily

piedmont
Berto
Agridelizie


