
-FT�QUATTRO STAGIONI adhèreOU à la Charte de Qualité promue par la Chambre

de Commerce de Coni. Il s’avère important de valoriser les ressources du 

territoire en privilégiant la transparence et l’authenticité

de l’offre œnogastronomique: à cet effet, nous nous engageons à utiliser des 

produits locaux de qualité, en prêtant une attention particulière

à leur juste  saisonnalité et à leur traçabilité.

Par ailleurs, nous suivons également le parcours d’obtention de certifications 

spécifiques : nous souhaitons non seulement opérer dans le respect

de la qualité, mais également des exigences nutritionnelles de tous ceux qui 

portent une attention particulière dans le choix des aliments,

par exemple pour des intolérances alimentaires ou des demandes religieuses.

À cet effet, nous œuvrons conformément aux procédures prévues

par les certifications SANS GLUTEN pour les intolérances alimentaires, 

HALAL pour la cuisine islamique et KASCHER per la cuisine hébraïque.

Chez nous, les couleurs 
de saison prennent goût

GLUTEN
FREE

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

GLUTEN
FREE

vettoriale
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ostri artigiani caseari sono i protagonisti della trasformazione del latte in formaggio offrendoci sapori mo
 sicuramente provenienti dalla no

o un'eccellente selezione, curandone la varietà e

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

obiettivo principale del Ristorante le Quattro Stagioni è stato sempre di conseguire la qualità di tutti i nost
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

Sélection de fromages

ANIMAUX

LAIT

MOULAGEPRESSAGE

PRéPARATION

AFFINAGE

FINISSAGE

Nos artisans fromagers sont les acteurs de la transformation du lait en fromage et nous offrent des saveurs
très particulières de notre terroir.

Nous souhaitons que nos clients apprécient ces fromages. $hFTU�QPVSRVPJ�notrF�ÏRVJQF�EF�QSPGFTTJPOOFMT�DIPJTJ
avec soin la variété et la qualité de la production.

À travers la sélection du restaurant italien les « Quattro Stagioni », nous souhaitons vous faire découvrir les
territoires et les régions les plus représentatives de notre pays.

Le principal objectif du restaurant « Quattro Stagioni » a toujours été la qualité des produits, ce qui implique
une évaluation constante des fromages et la recherche continue de variétés peu connues afin d’offrir le meil-

leur produit sélectionné sur le marché.

La qualité et le service sont notre marque de fabrique.

vettoriale
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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

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

Sélections de fromages Fiandino
Gran Kinara (fromage longuement affiné, présure végétale)
Lou Bergier Pichin (tome traditionnelle au lait cru, présure végétale)
L’Ottavio (fromage au lait cru à la bière artisanale et au malt d’orge)

DÉNOMINATION AFFINAGE ANIMALLAITRéGION D.o.P. INTENSITé

DÉNOMINATION AFFINAGE ANIMALLAITRéGION D.o.P. INTENSITé

DÉNOMINATION AFFINAGE ANIMALLAITRéGION D.o.P. INTENSITé

PECORINO SARDO

100% vache

100% brebis

140 jours

80 jours minimum

plus de 10 mois

de 30 à 60 jours

3 mois

3 mois

100% vache

100% brebis

80% brebis
20% vache

6 jours
minimum

de 1 à 4 mois

de 2 semaines
à 3 mois

100% brebis

100% brebis

100% vache

100% vache

100% chèvre

brebis, chèvre

chèvre ou mixte

40 days

10% brebis
90% vache

fraisPiémont

Lombardie

Toscane

Piémont

Piémont

Piémont

Piémont

Vallée d’Aoste

Piémont

Toscane

Marques

Toscane

Marques

Piémont

D.O.P.

D.O.P.

D.O.P.

D.O.P.

D.O.P.

D.O.P.

D.O.P.

de 5 à 8 mois

180 jours dur

intense, fumé

délicat

intense

delicate fatty
consistency

franc,
fort

intense,
herbes alpines

franc,
fort

très franc,
fort

délicat si frais, 
intense si fait

délicat

délicat

raffiné

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

fromage di fossa

pecorino toscano

fromage di fossa

moût de raisin
Nebbiolo

Sardaigne

DÉNOMINATION AFFINAGE ANIMALLAITRéGION D.o.P. INTENSITé

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

Sélections de fromages Fiandino
Gran Kinara (fromage longuement affiné, présure végétale)
Lou Bergier Pichin (tome traditionnelle au lait cru, présure végétale)
L’Ottavio (fromage au lait cru à la bière artisanale et au malt d’orge)

DÉNOMINATION AFFINAGE ANIMALLAITRéGION D.o.P. INTENSITé

DÉNOMINATION AFFINAGE ANIMALLAITRéGION D.o.P. INTENSITé

DÉNOMINATION AFFINAGE ANIMALLAITRéGION D.o.P. INTENSITé

PECORINO SARDO

100% vache

100% brebis

140 jours

80 jours minimum

plus de 10 mois

de 30 à 60 jours

3 mois

3 mois

100% vache

100% brebis

80% brebis
20% vache

6 jours
minimum

de 1 à 4 mois

de 2 semaines
à 3 mois

100% brebis

100% brebis

100% vache

100% vache

100% chèvre

brebis, chèvre

chèvre ou mixte

40 days

10% brebis
90% vache

fraisPiémont

Lombardie

Toscane

Piémont

Piémont

Piémont

Piémont

Vallée d’Aoste

Piémont

Toscane

Marques

Toscane

Marques

Piémont

D.O.P.

D.O.P.

D.O.P.

D.O.P.

D.O.P.

D.O.P.

D.O.P.

de 5 à 8 mois

180 jours dur

intense, fumé

délicat

intense

delicate fatty
consistency

franc,
fort

intense,
herbes alpines

franc,
fort

très franc,
fort

délicat si frais, 
intense si fait

délicat

délicat

raffiné

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

fromage di fossa

pecorino toscano

fromage di fossa

moût de raisin
Nebbiolo

Sardaigne

DÉNOMINATION AFFINAGE ANIMALLAITRéGION D.o.P. INTENSITé

délicat

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

Sélections de fromages Fiandino
Gran Kinara (fromage longuement affiné, présure végétale)
Lou Bergier Pichin (tome traditionnelle au lait cru, présure végétale)
L’Ottavio (fromage au lait cru à la bière artisanale et au malt d’orge)

DÉNOMINATION AFFINAGE ANIMALLAITRéGION D.o.P. INTENSITé

DÉNOMINATION AFFINAGE ANIMALLAITRéGION D.o.P. INTENSITé

DÉNOMINATION AFFINAGE ANIMALLAITRéGION D.o.P. INTENSITé

PECORINO SARDO

100% vache

100% brebis

140 jours

80 jours minimum

plus de 10 mois

de 30 à 60 jours

3 mois

3 mois

100% vache

100% brebis

80% brebis
20% vache

6 jours
minimum

de 1 à 4 mois

de 2 semaines
à 3 mois

100% brebis

100% brebis

100% vache

100% vache

100% chèvre

brebis, chèvre

chèvre ou mixte

40 days

10% brebis
90% vache

fraisPiémont

Lombardie

Toscane

Piémont

Piémont

Piémont

Piémont

Vallée d’Aoste

Piémont

Toscane

Marques

Toscane

Marques

Piémont

D.O.P.

D.O.P.

D.O.P.

D.O.P.

D.O.P.

D.O.P.

D.O.P.

de 5 à 8 mois

180 jours dur

intense, fumé

délicat

intense

delicate fatty
consistency

franc,
fort

intense,
herbes alpines

franc,
fort

très franc,
fort

délicat si frais, 
intense si fait

délicat

délicat

raffiné

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

fromage di fossa

pecorino toscano

fromage di fossa

moût de raisin
Nebbiolo

Sardaigne

DÉNOMINATION AFFINAGE ANIMALLAITRéGION D.o.P. INTENSITé

délicat

délicat avec 
saveur de 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

Sélections de fromages Fiandino
Gran Kinara (fromage longuement affiné, présure végétale)
Lou Bergier Pichin (tome traditionnelle au lait cru, présure végétale)
L’Ottavio (fromage au lait cru à la bière artisanale et au malt d’orge)

DÉNOMINATION AFFINAGE ANIMALLAITRéGION D.o.P. INTENSITé

DÉNOMINATION AFFINAGE ANIMALLAITRéGION D.o.P. INTENSITé

DÉNOMINATION AFFINAGE ANIMALLAITRéGION D.o.P. INTENSITé

PECORINO SARDO

100% vache

100% brebis

140 jours

80 jours minimum

plus de 10 mois

de 30 à 60 jours

3 mois

3 mois

100% vache

100% brebis

80% brebis
20% vache

6 jours
minimum

de 1 à 4 mois

de 2 semaines
à 3 mois

100% brebis

100% brebis

100% vache

100% vache

100% chèvre

brebis, chèvre

chèvre ou mixte

40 days

10% brebis
90% vache

fraisPiémont

Lombardie

Toscane

Piémont

Piémont

Piémont

Piémont

Vallée d’Aoste

Piémont

Toscane

Marques

Toscane

Marques

Piémont

D.O.P.

D.O.P.

D.O.P.

D.O.P.

D.O.P.

D.O.P.

D.O.P.

de 5 à 8 mois

180 jours dur

intense, fumé

délicat

intense

delicate fatty
consistency

franc,
fort

intense,
herbes alpines

franc,
fort

très franc,
fort

délicat si frais, 
intense si fait

délicat

délicat

raffiné

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

fromage di fossa

pecorino toscano

fromage di fossa

moût de raisin
Nebbiolo

Sardaigne

DÉNOMINATION AFFINAGE ANIMALLAITRéGION D.o.P. INTENSITé

EN COMBINAISON AVEC NOS SÉLECTIONS DE FROMAGES,
CASA SASSONE PROPOSE 

MOSCATO PASSITO CANTINE ALAGNA

au verre
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

delicatePiémont

Piémont

Italie du sud

Piémont

Piémont

Piémont

Piémont

Piémont

Piémont

D.O.P.

D.O.P.

D.O.P.

D.O.P.

D.O.P.

D.O.P.

minimum 80 days100% vache

100% chèvre

100% vache

100% vache

100% cru vache

100% vache

100% vache

100% chèvre

brebis, chèvre

TOMA PIEMONTESE de 1 à 6 mois

45 jours minimum

plus de 30 jours

plus de 60 jours

140 jours

24 mois

de 20 à 90 jours

de 15 à 60 jours

30 jours

60 jours

180 jour dur

intense

délicat,  
moelleux

délicat

très goûteux

fruité

Nebbiolo wort

agréable, 
persillé

90% vache, 10%
brebis ou chèvre

90% vache
10% brebis

franc

goûteux, 
persistant

agréable,
intense

PECORINO SARDO 100% brebisD.O.P.

D.O.P.

de 5 à 8 mois intense, fumé

intense

Sardaigne

100% vache fraisPiémont

Piémont

délicat

100% vache 40 joursLombardie D.O.P. délicat,
pâte grasse

3 mois100% brebis
Toscane

Marques

franc,
fortPIT CHEESE

DÉNOMINATION AFFINAGE ANIMALLAITRéGION D.o.P. INTENSITé

DÉNOMINATION AFFINAGE ANIMALLAITRéGION D.o.P. INTENSITé

moût de raisin
Nebbiolo

DÉNOMINATION AFFINAGE ANIMALLAITRéGION D.o.P. INTENSITé

vache, brebis, 
chèvre de 1 à 3 moisPiémont

délicat,
senteur de foin

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

100% vache  
+ bière de 1 à 3 moisPiémont

délicat avec 
saveurs de malt



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

plus de 10 mois

de 30 à 60 jours

100% brebisToscane D.O.P. délicatPECORINO TOSCANO

100% vachePiémont D.O.P. raffiné

Piémont brebis, chèvre 140 days Nebbiolo wort

3 mois100% brebis
Tuscany

Marche

franc,
fortPIT CHEESE

de 1 à 4 moischèvre ou mixtePiémont très franc,
fort

80% brebis
20% vache

6 jours
minimumPiémont D.O.P. délicat

minimum 80 jours100% vacheValle d’Aosta D.O.P. intense
herbes alpines

de 2 semaines 
à 3 mois

100% chèvrePiémont
délicat si frais, 

intense  
si affiné

Piémont D.O.P. 100% vacheTOMA PIEMONTESE de 1 à 6 mois intense

D.O.P. 100% vache minimum 45 jours très goûteux

Piémont 100% vache plus de 30 jours
agréable, 
persillé

Piémont 100% chèvre plus de 60 jours fruité

Piémont chèvre, brebis 140 jours

Piémont D.O.P. 100% chèvre de 15 à 60 jours délicat,
moeulleux

Italie du sud D.O.P. 100% vache 30 jours
goûteux

et persisant

Piémont D.O.P. 100% vache 24 mois

Piémont D.O.P. 60 jours
90% vache, 10%
brebis ou chèvre

agréable, 
intense

Piémont 100% vache,
lait cru de 20 à 90 jours délicat

DÉNOMINATION AFFINAGE ANIMALLAITRéGION D.o.P. INTENSITé

moût de raisin
Nebbiolo

moût de raisin
Nebbiolo

goûteux
et persisant

DÉNOMINATION AFFINAGE ANIMALLAITRéGION D.o.P. INTENSITé

délicat frais,
intense af!né



PIZZAS

Les plats présentant ce symbole peuvent être commandés sans gluten, avec un supplément de 2 €
Supplément pour la mozzarella de buf"onne 2 € • Supplément pour jambon cru / fumé 2 €
Les plats peuvent être préparés avec de la mozzarella sans lactose, avec un supplément de 2 €

MARGHERITA
VALDOSTANA 
VALVARAITA
CALZONE
MC-MED
JAMBON
JAMBON ET CÈPES
GORGO ET POIRES
BLANCHE ET VERTE
LéGUMES
NAPLES
VIENNOISE
NORDIQUE
QUATRE FROMAGES
grana padano
speck et brie
SICILIENNE
capricIEUSE
bambo
bismark
dYnamite
QUATRE SAISONS
à LA JUDéE
FONDUE ET CÈPES
CIME DI RAPA Et SALSICCIA
RUSTIQUE

TYROLIENNE
langarola
la granda aU blEu dE langa
FOCACCIA MEDITERRANéE
FOCACCIA ALPINE

focaccia bufalbra

PIZZAS SPÉCIAles
Crevettes et fleurs 
de courgettes
Il pescatore

Tropea
Genovese
Praga eT TRUFFE
BACON ET provolA FUMée
’nDUJA CALABRAise
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 €

( sauce tomate, mozzarella 100% “Fior di latte” )
( mozzarella, fondue, jambon fumé )
( mozzarella, Tumin del Mel, pommes de terre bouillies, fromage Grana Padano )
( sauce tomate, mozzarella, cèpes, jambon )
( sauce tomate, mozzarella, frites )
( sauce tomate, mozzarella, jambon cuit )
( sauce tomate, mozzarella, cèpes, jambon )
( mozzarella, gorgonzola, poires )
( mozzarella, stracchino, roquette )
( sauce tomate, mozzarella, légumes cuits, grana )
( sauce tomate, mozzarella, anchois )
( sauce tomate, mozzarella, saucisse du Strasbourg )
( mozzarella, saumon fumé )
( sauce tomate, différents fromages )
( sauce tomate, tomate fraîche, mozzarella, Grana Padano, roquette )
( sauce tomate, mozzarella, jambon fumè, brie )
( sauce tomate, mozzarella, câpres, anchois )
( sauce tomate, mozzarella, jambon cuit, cèpes, artichauts )
( sauce tomate, mozzarella, saucisse, aubergines, grana )
( sauce tomate, mozzarella,  jambon cuit, œuf )
( sauce tomate, mozzarella, saucisson piquant )
( sauce tomate, mozzarella, jambon cuit, cèpes, olives, artichauts )
( sauce tomate, tomate fraîche, mozzarella, artichauts, Grana Padano )
( mozzarella, fondue, cèpes )
( mozzarella, pousses de navets et saucisse de Bra )
( sauce tomate, mozzarella, saucisse, saucisson piquant, oignon,  
   artichauts, copeaux de grana, origan )
( mozzarella, frites, saucisse de Strasbourg )
( mozzarella, brocolis, saucisse de Bra, copeaux de Grana )
( sauce tomate, mozzarella, pommes de terre bouillies, fromage Blu di Langa )
( tomate fraîche, mozzarella en tranches, jambon cru, roquette, olives )
( tomate fraîche, mozzarella en tranches, viande sèche des Grisons,  
   roquette, copeaux de Grana )
( mozzarella de buf"onne, saucisse de Bra, roquette )

( mozzarella de bu"onne, tomates cerises, crevettes, "eurs de courgettes, 
basilic, huile d’olive extra vierge )
( crevettes, crevettes, seiches, moscardini, moules, palourdes,
   tomates cerises, olives taggiasche, ail, huile d’olive extra vierge ) 
( mozzarella de bu"onne, oignons de Tropea, gorgonzola )
( mozzarella de bu"onne, pesto, pommes de terre, haricot verts, parmesan )
( mozzarella de bu"onne, crème de truffes, jambon de Prague, parmesan )
( mozzarella de buf"onne, bacon, provola fumé et salade belge )
( mozzarella de bu"onne, pate de ’nduja calabraise )
( mozzarella de bu"onne – après la cuisson : rôti de porc, tomates,
huile d’olive extra vierge ) 
( jambon cru, burrata, roquette, huile d’olive extra vierge )
( mozzarella de bu"onne, thon, tomates cerises, huile d’olive extra vierge )

Toutes les pizzas peuvent être au blé complet sans supplément.

Pour des raisons d’approvisionnement, certains produits pourraient être surgelés



fallafels       salades israéliennes et sauce tahina

HUMMUS       purée de pois chiches avec cèpes et oignons

salutare       petites croquettes de quinoa aux herbes avec yaourt végétalien et salade

LÉGUMES FRAIS    en beignets et frits

10,00 €
10,00 €
10,00 €
12,00 €

PLATS VéGANS

SPÉCIALITÉS AUX CÉRÉALES

SALADES
CONTADINA
LOMBARDA
PIEMONTESE
DELIZIOSA
ATLANTICA
NORVEGESE
CAESAR SALAD
VEGETARIANA
PLAT DE LÉGUMES GRILLÉS OU À LA VAPEUR

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

Salade verte, chicorée, mozzarella, tomates, thon, oignons, carottes, œufs, roquette
Salade verte, parmesan, fenouil, céleri, carottes, Bresaola, roquette
Salade verte, valériane, viande crue, parmesan, céleri, œufs, roquette.
Salade verte, chicorée, mozzarella, thon, tomates, œufs, maïs, olives, carottes, anchois, roquette
Salade verte mélangée, crevettes, pommes de terre bouillies, croûtons, carottes, œufs, roquette et pommes
Salade verte, chicorée, saumon fumé, croûtons, cœur de palmier, roquette.
Salade verte, chicorée, roquette, poullet grillé, emmental, tomate cerise, carottes, croûtons
Salade verte mélangée, roquette, tomate cerise, carottes, fenouil, oignons, maïs, olives

Les plats présentant ce symbole peuvent être commandés sans gluten

Les plats accompagnés de ce symbole sont réalisés conformément  à la certi#cation Halal

Pour des raisons d’approvisionnement, certains produits pourraient être surgelés

MENU ENFANT

Une Entrée et un Plat de résistance au choix

ENTRées

Plats de résistance

12,00 €

Gnocchis aux fromages  
Pâtes â la sauce tomate 

Escalope panée avec frites
Pépites de poulet  avec frites
Saucisses de Francfort grillées avec frites

LA ROUGE
LA BLANCHE
LA JAUNE

Orge perlé et épeautre sur lit d’épinards, anchois, crevettes et tomates cerises
Orge perlé et épeautre sur lit d’épinards, poires, ricotta salée et saumon
Orge perlé, épeautre sur feuilles d’épinard, poulet grillé, emmenthal, tomates cerises, maïs et olives

9,00 €
9,00 €
9,00 €

Les plats peuvent être préparés avec de la mozzarella sans lactose, avec un supplément de 2 €



monocultivar leccino PERSIANI biologico
COULEUR: jaune avec nuances dorées | SAVEUR: légèrement amèr et piquante, d’amande
et artichouts. Intense et harmonieuse. CONSEILLÉE: avec tous les plats des poissons
(les autres huiles par Persiani conseillés: MONOCULTIVAR DRITTA, BLEND SAN MARTINO 
and PRETUZIANO DELLE COLLINE TERAMANE DOP)

HUILES
RAINERILIGURIE
COULEUR: jaune or | SENTEUR: amande et artichaut | SAVEUR: arôme plein mais doux et délicat
UTILISATION: excellente crue pour parfaire tout plat

TENUTA BANFITOSCANe
ACIDITÉ: 0,3% | COULEUR: vert or| SAVEUR: intense, amère et piquante
UTILISATIONS: excellente crue pour parfaire tout plat

IL MOLINO DOPLATIUM
ACIDITÉ: 0,18% | DÉNOYAUTÉE: pressoir | COULEUR: jaune tendant au vert |  
PARFUM: d’herbe fraîche et de tomate | SAVEUR: amande | CONSEILLÉE: dans la soupe et sur la viande grillée

TRACE BIO MARFUGAOMBRIE
SENTEUR: agréable, avec des arômes  d’olive | SAVEUR: légère
UTILISATION: crue sur les salades, les légumes à la croque

Az AGRICOLA MARINA PALUSCIABRUZZES
ACIDITÉ: 0,8% | COULEUR: jaune d’or | PARFUM: d’artichaut et de tomate | SAVEUR: intense, amère et piquante| 
CONSEILLÉE: sur les viandes rouges, les légumes verts et les plat à saveur intense

Az AGRICOLA MARVULLI bioBASILICATE
ACIDITÉ: 0,17% | COULEUR: jaune vert | SAVEUR: d’herbe, d’artichaud et d’amande amère
CONSEILLÉE: sur les viandes rouges, les légumes verts crus et les légumes

muragliAPOUILLES
ACIDITÉ: 0,3% | COULEUR: vert or | SAVEUR: ddélicat, fruité moyen
SENTEUR: doux, harmonique | CONSEILLÉE: sur les légumes verts et le poisson

DONNAFUGATA Milleanni 2014SICILE
COULEUR: jaune d’or | SAVEUR: harmonique, légèrement fruitée
CONSEILLÉE: crue, poissons et lègumes

lu trappitu
COULEUR: jaune tendant au vert | SAVEUR: intensité moyenne avec des notes de tomate mûre  
et d’herbes aromatiques | CONSEILLÉE: les soupes et les viandes blanches

terre bormane

ardoino

COULEUR: jaune tendant au vert | SAVEUR: sucré, parfumé et tendant aux amandes
NOUS RECOMMANDONS: plats de poisson et légumes cuits ou grillés

COULEUR: jaune or | SAVEUR: doux, amande, légèrement fruité
NOUS RECOMMANDONS: idéal pour une cuisine ra!née et surtout à base de poisson

De la Sicile à la Ligurie, chaque huile a sa propre identité qui introduit dans sa saveur les arômes de sa terre.
Notre sélection d’huiles italiennes se prête bien à l’assaisonnement de tout type de plat,
mais le même plat avec une huile di!érente pourrait révéler des surprises agréables.
Toutes nos huiles sont disponibles pour la dégustation et l’achat.



Les plats présentant ce symbole peuvent être commandés sans gluten.

Hors-d’œUvres

recettes intemporelles

Soupe aux haricots noirs, morue confite et escargots au citron vert

VITELLO TONNATO À LA PIÉMONTAISE (!let de veau froid sauce au thon)

TARTARE DE BŒUF DE RACE FASSONE PIÉMONTAISE

FLAN de COURGETTES 

  avec tomates, basilic et "eurs de cougettes avec son croquant de parmesan

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 de la cuìsine régional italienne

DÉGUSTATION DE 3 HORS-D’ŒUVREs DU JOUR 

porc sur une salade d’été

  (salade verte, feta, olives, tomates, oignons de Tropea) 

Paupiette d’aubergine avec mozzarella de bufflonne et lapin en dés

salade caprese avec tomate coeur de bœuf rose “rosamilia” 
de fattoria lingua, burrata et basilic de notre jardin

PLANCHE DE CHARCUTERIE TYPIQUE (pour une personne)

PLANCHE DE CHARCUTERIE TYPIQUE (pour DEUX personneS)

PALLETTE DE POISSONS (pour une personne)

  truite saumonée au vin Muscat, cabillaud fumé et rouleau d’espadon

PALLETTE DE POISSONS (pour DEUX personneS)

  truite saumonée au vin Muscat, cabillaud fumé et rouleau d’espadon

Les proposition du chef Andrea
pétales de coquilles Saint-Jacques et foie gras
                       et Riz vénus au réglisse

tentacule de poulpe poêlé 
  avec sairas à la menthe de notre jardin et mozzarella de bu"onne
CASA SASSONE      PROPOSE L’ARRARIEMENT AVEC UN GIN LEMON

filet de thon rouge méditerranéen

  avec crème de pois chiches et oignons rouges caramelisés

CASA SASSONE      PROPOSE L’ARRARIEMENT AVEC UN GIN TONIC

salade de fruits de mer et legumes en pot

16,00 €

16,00 €
6,00 €

15,00 €
6,00 € 

15,00 €

Pour des raisons d’approvisionnement, certains produits peuvent être commandés surgelés.



Pâtes et Risottos

Les plats présentant ce symbole peuvent être commandés sans gluten; sur demande, selon la disponibilité il est possible d’avoir d’autres types 
de pâtes (maïs, maïs blanc, riz)d’autres formes avec sauces gluten free.

Pour des raisons d’approvisionnement, certains produits peuvent être commandés surgelés.

recettes intemporelles

PACCHERIs DE GRAGNANO

  aux fruits de mer

GNOCCHIS DE POMME DE TERRE ET TOMME DE MELLE

  typiques de la vallée Varaita

Tajarins aux cèpes

  avec croustillant de parmesan

14,00 €

10,00 €

14,00 €

Tradition de la cuisine régional italienne

Risotto aux crevettes rouges de  Mazzara

  citron vert et menthe de notre jardin

SPAGHETTIS DE MINUIT (spécialité de la maison)

  pâtes de blé de Gragnano épicées aux herbes, à l’huile d’olive extra vierge
  et aux tomates légèrement piquantes

petits macaronis à l’oeuf 

  aux courgettes trompettes, à la joue de porc et au pecorino sarde

14,00 €

10,00 €

12,00 €

Les propositionS du chef Andrea

Spaghettis “Chitarra” de blé complet avec palourdes

  en sauce de noisettes et feuilles de navet

RISOTTO CARNAROLI

  aux "eurs de courgettes at aux crevettes

SPAGHETTIS DE GRAGNANO  

  aux tomates-dattes rouges, au basilic et à la ricotte salée

“gobbi di saluzzo”

  farcie d’aubergines et mozzarella, aux tomates frâiches

14,00 €

13,00 €

11,00 €

13,00 €



Plats de résistance 

Les plats présentant ce symbole peuvent être commandés sans gluten.

Pour des raisons d’approvisionnement, certains produits peuvent être commandés surgelés.

Tradition de la cuisine régional italienne

Daurade en croûte de sel

                       à la tomate farcie à la brunoise de légumes 

FILET DE VEAU grillé

  et accompagnements 

FAUX-FILLET GRILLÉ 

                       et accompagnements

FRITURE DE POISSONS, CREVETTES ET CALAMARS

17,00 €

19,00 €

16,00 €

15,00 €

recettes intemporelles

STEAK DE BŒUF FASSONE PIÉMONTAIS GRILLÉ

  sur son lit de petits légumes braisés et pommes de terre

BŒUF BRAISÉ AU BAROLO

  et sa purée de pommes de terre et semoule

ENTRECÔTE DE BŒUF FASSONE

  avec épinards et pommes de terre

lapin à l’argile

  avec pommes de terre farcies

25,00 €

 

15,00 €

17,00 €

15,00 €

Les propositionS du chef Andrea

grllade de Poissons

  espadon, calmar, poulpe et crevettes avec plat d’accompagnement 

CARRÉ D’AGNEAU GRILLÉ

  ou “scottadito” (la spécialité du patron) et ses accompagnements

Soupe de seiches au safran en croûte de pain

Filet de saumon en croûte de noisettes

  sur son lit de petits légumes braisés

23,00 €

18,00 €

17,00 €

17,00 €



DESSERTS

café avec chocolat chaud, crème fouettée et nougat
café avec glace ou crème fouettée
CAFé / CAFé d’orge
café au GINSENG
THE
SERVICE

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

Les plats présentant ce symbole peuvent être commandés sans gluten.

Les propositionS du chef Andrea
cœur de mangue au chocolat blanc
PARFAIT AU nougat avec coulée de chocolat
DÉLICE AU CHOCOLAT Spécialité du chef
meraviglia aux citrons de amalfi et framboises fraîches des Fattorie Lingua

panna cotta AVEC FRAISES CARAMELISÉES et sa pâte sablé au huile d’olive

6,00 €
6,00 €
6,00 €
7,00 €
6,00 €

recettes intemporelles
Pêches farcies au chocolat et aux amarettis
CRÈME CARAMEL Spécialité de la maison
TARTE AUX POMMES DE SALUZZO à la sauce à la vanille - Spécialité de la maison
gâteau tiramisù
Tartelette Mojito
gâteau MERINGUÉ avec fraises et crème fouettée
PROFITEROLeS AU CHOCOLAt TIÈDE

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

Tradition de la cUIsine régional italienne
dessert à partager
DÉGUSTATION DE DESSERTs FAIT MAISON
SALADE DE FRAISES / fruits des bois (selon disponibilité)
  et sa glace
TRANCHES DE FRUITs FRAIS
  et sa glace
ANANAS
AFFOGATO AU CAFÉ
  avec crème fouettée
GLACE  parfums: vanille, chocolat, noisette ronde du Piémont IGP
  avec crème fouettée
crème de yaourt aux framboises fraîches
SORBET AUx CITRONs DE AMALFI
Sorbet aux fruits (selon disponibilité)

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    RECOMMANDE EN COMBINAISON AVEC NOS DESSERTS
MOSCATO D’ASTIMOSCATO D’ASTI PIER LUIGI CASETTA    au verre  4 €

MOJITO ITALIEN REVISITÉMOJITO ITALIEN REVISITÉ AVEC MOSCATO D’ASTI, VODKA ET MENTHE FRAÎCHE DE NOTRE JARDIN   5 €



LURISIA source SANTA BARBARA PLATE, PÉTILLANTE

Mise en bouteille à Roccaforte di Mondovi (province de Coni), elle peut avoir des effets.   
diurétiques. Elle est particulièrement indiquée dans les régime pauvre en sodium.

san bernardo source rocciaviva PLATE, LÉGÈREMENT PÉTILLANTE

Mise en boutteille à Garessio (CN), elle peut avoir un effet diurétique et faciliter l’élimination 
de l’acide urique. Elle est indiquée dans l’alimentation des nourrissons 
et dans les régimes pauvre en sodium.

acqua eva PLATE, PÉTILLANTe

Elle coule du Monviso, la plus haute source d’Europe, 2042 m. 
Elle est mise en bouteille à Paesana (CN). Elle est parmi les eaux avec moins de sodium 
dans le monde, et elle est indiqué pour l’alimentation des nouveau-nés.

natural PANNA
Il tire son nom de la Villa Panna, ancienne réserve de chasse des Médicis, à 35 km de Florence.
Elle est caractérisée par une teneur équilibrée en sels minéraux et une faible teneur en sodium.

sparea splendida PLATE, PÉTILLANTE

Elle provient de la sourge alpine de Luserna San Giovanni (TO), grâce a son résidu !xe à 20,3 mg/l.
Elle est classée parmi les eaux les plus légères d’Italie.

LES BOISSONS

les eaux minérales

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 PÉTILLANTE

Mise en bouteille à San Pellegrino Terme (Province de Bergame), elle peut avoir des effets diurétiques 
et faciliter l’élimination de l’acide urique. Stimule la digestion et peut favoriser les fonctions hépatobiliaires.

Surgiva PLATE, PÉTILLANTe

Du parc naturel Adamello Brenta dans le Trentin. Témoigne de sa très faible teneur en nitrates 
la pureté de la source. Il est adapté pour l’alimentation en sodium et enfants.

perrier légèrement pétillante

Elle jaillit à Vergèze près de Nîmes.

Plose PLATE, PÉTILLANTe

Né sur la montagne de Plose, dans le Tyrol du Sud, d’une source à 1 870 m dans les Dolomites. 
Est une des eaux plus légers du monde grâce à la faible dureté et salinité et l’oxygène.

eaux légèrement minéralisées

eaux Minéralisées

3,50 €
2,50 €

0,75 l
0,50 l

CHINOTTO LURISIA bouteille en verre 3,50 €0,25 l

coca cola à la pression 4,50 €0,40 l

coca cola en canette 3,00 €0,33 l
coca cola, coca zero, fanta, sprite bouteille en verre 3,50 €0,33 l
estathè (citron, pêche) en canette 3,00 €0,33 l

3,50 €0,20 l

3,00 €0,25 ljus de fruits (orange, ananas, pomme, mirtille)



LES BIères artisanales

BIère NASTRO AZZURRO à la pression

bière PERONI RED GRAN RISERVA à la pression (ITALIe)

bière sans alcool tourtel

bière PERONI GRAN RISERVA double malt à la pression (ITALIe)

Couleur : ambrée. Degré d’alcool : 5,2%

Couleur : intense blonde. Degré d’alcool : 6,6%

les bières

 

3,50 €

3,50 €

3,50 €

3,50 €

5,00 €

5,50 €

5,50 €

0,20 l

0,20 l

0,20 l

0,20 l

0,40 l

0,40 l

0,40 l

14,00 €0,75 lAFFLIGEM DOUBLE (opwijk - belgio)
            Couleur: rouge intense double malt. Degré d’alcool : 6,8 %

14,00 €0,75 ldiabolici blond TRIPLE (bruxelles - BELGIO) 
  Couleur: blonde intense. Triple blonde à haute fermentation et référée en bouteille. 
  Degré d’alcool : 8%

Geneviève de Brabant Blanche (genval - BELGIque)
  Couleur: blanc. Il se distingue par son aspect légèrement voilé et très assoiffé. Degré d’alcohol : 5%

0,75 l 14,00 €

BIRRIFICIO LAVAL “ALBA” (gluten free) (avigliana, to - italie)
 Couleur : blonde ambrée. Degré d’alcohol : 4,8%

0,33 l 5,00 €

birrificio della granda sweetch (lagnasco, cn - ITALIA)
                 Blanche. Degré d’alcool : 5%. Goût peu amer, au parfum agrumes et "oral.

0,30 lmaisel & friends indian ale (Bayreuth - germania) 
  Couleur: blond cuivre. Parfums frais de vanille, de citron et d’orange. Degré d’alcool : 7,3%

5,00 €

birrificio della granda aero (lagnasco, cn - ITALIe)
 Blonde. Degré d’alcool : 5%. Goût résolument amer, au parfum herbacé et fruité.

12,00 €

12,00 €

0,75 l

0,75 l

14,00 €0,75 lBlanche de Silly (bruxelles - Belgique) 
  Couleur : jaune paille pâle. Degré d’alcool : 5%

0,75 lmaisel & friends bavarian ale (Bayreuth - germania) 
 Couleur: rouge amarante avec des notes de raisins secs, orange et réglisse. Degré d’alcool : 7,1 %

14,00 €

0,75 lwestmalle triple (quenast - Belgique) 
  Couleur : lumière. Degré d’alcohol : 9,5%

14,00 €

birra toso “le 2 sorelle” (santo stefano belbo, cn - italie) 
           Couleur : blonde doré, non pasteurisé. Degré d’alcool : 5,5%

12,00 €
4,50 €

0,75 l
0,33 l

0,75 l

0,75 l

13,00 €

13,00 €

collesi imperiale blond (pesaro urbino - italie) 
                 Blonde, StormStout non pasteurisés aux senteurs de levure fraîche et la vanille. 
                Recommandé pour tous les repas. Degré d’alcool : 6%

collesi imperiale rouge (pesaro urbino - italie) 
                   Couleur : rouge. Non pasteurisé, intense, aromatique et épicé. Une bière de grande longueur. 
                Degré d’alcohol : 8%

13,00 €0,75 lbirrificio di padavena dolomiti rossa (belluno - ITALIe)
 Couleur : rouge. Degré d’alcool : 6,7%
 Arôme délicat et notes caramélisées. A déguster avec des viandes et des fruits secs.

0,75 lbirrificio di padavena dolomiti speciale (belluno - ITALIe)         
 Couleur : blonde. Degré d’alcool : 5,9%. Couleur claire avec des re"ets d’or. Goût plein et légèrement fruité.

13,00 €

waterloo trible blonde (genval - Belgique)
 Bière de haute fermentation de la tradition belge pure de couleur jaune or. Degré d’alcohol : 8%

0,75 l 14,00 €



spumanti mèthode champenois
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. DEMI BOUTEILLE
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



VinS  blancs
PIEMONt
nas-cetta del comune di novello d.o.c.
ROERO ARNEIS D.O.C.G. DEMI BOUTEILLE
ROERO ARNEIS DEMI BOUTEILLE
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 DEMI BOUTEILLE
LANGHE FAVORITA DEMI BOUTEILLE
FAVORITA
FAVORITA SARVAJ
FALLEGRO FAVORITA LANGHE D.O.C.
GAVI
CHARDONNAY langhe botticella
CHARDONNAY langhe serbato DEMI BOUTEILLE
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 ALTO ADIGE - VENETO - FRIULI VENEZIA GIULIA
moscato giallo (secco)
RIBOLLA GIALLA
ribolla brut spumantizzata collio 
CHARDONNAY
MÜLLER THURGAU PETILLANTE
TERLANER AROMATICO
malvasia soluna d.o.c.g.
riesling
pinoT bianco
beyond the clouds
GEWÜRZTRAMINER D.O.C.
GEWÜRZTRAMINER D.O.C. DEMI BOUTEILLE
GEWÜRZTRAMINER D.O.C.
TERLANER AROMATICO DEMI BOUTEILLE
MÜLLER THURGAU D.O.C.
SAUVIGNON WINKL
SAUVIGNON
SAUVIGNON exclusive ploner

Les Cretes 23,00 €2018
vallee d’aoste
chardonnay

Aschero
Aschero

23,00 €
22,00 €

2018
2018

LIGURIe
PIGATO
VERMENTINO



VINS BLANCS
lombardie
lugana DEMI BOUTEILLE

lugana

toscane
vermentino bolgheri d.o.c.

ombrie
cervaro della sala

campanie
falanghina
greco di tufo
fiano di avellino

basilicate
il preliminare

sicilie
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

Autriche et Allemagne
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

VINs ROSés
Pelaverga rosato colline saluzzesi
vitae (bollicina di pelaverga saluzzese)
il rosato
chiaretto rosa dei frati DEMI BOUTEILLE

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



VINS ROUGES
PIEMONT
PELAVERGA DI VERDUNO
PELAVERGA DELLE COLLINE SALUZZESI
dolcetto d’alba d.o.c. 
dolcetto d’alba d.o.c. DEMI BOUTEILLE

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 DEMI BOUTEILLE

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. DEMI BOUTEILLE

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. DEMI BOUTEILLE

barbera d’alba d.o.c. ruvei DEMI BOUTEILLE

barbera la birbella (PETILLANTE) DEMI BOUTEILLE

barbera d’alba “conca tre pile”
barbera d’alba mommiano DEMI BOUTEILLE

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 DEMI BOUTEILLE

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



VINS ROUGES
nebbiolo d’alba d.o.c. michet DEMI BOUTEILLE

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. DEMI BOUTEILLE

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 DEMI BOUTEILLE

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. DEMI BOUTEILLE

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



VINS ROUGES
Barolo d.o.c.g. 
barolo d.o.c.g.
barolo FOSSATI D.O.C.G. 
barolo panarole D.O.C.G.  DEMI BOUTEILLE

barolo d.o.c.g. 
barolo marcenasco
barolo marcenasco DEMI BOUTEILLE

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 

vallee d’aoste
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.

toscane
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.

abruzzes
montepulciano d’abruzzo riserva

pouilles
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



VINS ROUGES

DOLCETTO D’ALBA € 3,00  /  BARBERA D’ALBA € 4,00  /  NEBBIOLO D’ALBA € 5,00

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

vin en carafe blanc / rouge

sélection de vins au verre

sicilie e Sardinia
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.

basilicate et calabrie
“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

ARGENTIN
MALBEC

AUSTRALIe
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

9,00 €  /  5,50 € /  3,50 €1,00 l / 0,50 l / 0,25 l

vin en vrac

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 VERRE

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 ET MALVASIA) 50 CL

DON PX VERRE

MOSCATO PASSITO DEMI BOUTEILLE

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

PASSITO DI PANTELLERIA D.O.P. 50 cl

tokaji ungherese 500 ml

vins da dessert



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 ans 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 ans
18 ans

10,00 €RUM plantation 2003 Trinidad 42°

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

selezione 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 Réserve exclusive 40°

sélection grappe

8,00 €
GRAPPE PIEMONT
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

Agé de 6 ans

sélection 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

Mojito italien revisité avec Moscato d’Asti, vodka et menthe fraîche de notre jardin
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 et brandy

bourbon

calvados

CARDINAL MENDOZA
l’organic jean-luc-pasquet

6,00 €
8,00 €

digestif

après le dîner

sélection whisky japonais

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

piemont
Berto
Agridelizie


