
 
 
 

* Gentili Ospiti, Vi informiamo che alcuni prodotti sono surgelati all’origine o congelati in loco (mediante abbattimento 
rapido della temperatura) rispettando le procedure di autocontrollo ai sensi del regolamento CE 852/2004. Vi invitiamo 
quindi a rivolgerVi al responsabile di sala per avere tutte le informazioni relative al prodotto che desiderate consumare. 

 

 
 

 
 
 
 

Benvenuti nel Ristorante Limonaia, il cuore gastronomico del Castello di Guarene. 

 

Piatti del Ricordo” nella Cucina Contemporanea 

 

La nostra cucina affonda le proprie radici nelle Langhe e abbraccia l'intera Provincia 

Granda, un territorio ricco di agricoltori e allevatori che, con passione, custodiscono la 

natura, le tradizioni e il valore del loro lavoro. 

Le materie prime sono il cuore di ogni nostro piatto. Ingredienti semplici e autentici, 

capaci di raccontare storie di dedizione, rispetto per la terra e sapienza contadina, 

esaltando l'identità di un territorio unico. 

Con l'arrivo dell’autunno, il nostro sguardo si spinge verso i boschi e le vallate.   

La vicinanza alle montagne ci permette di arricchire la nostra proposta con piatti a base 

di cacciagione , preparati con la stessa attenzione nella scelta delle materie prime e lo 

stesso rispetto per la stagionalità che da sempre guidano la nostra cucina. 

Per noi cucinare significa trasformare ciò che questa terra, e il mare poco distante, ci 

offrono in un'esperienza che coinvolge i sensi e crea emozioni.  

Ogni piatto nasce dall'incontro tra tradizione e sensibilità, per portare in tavola il 

sapore autentico delle Langhe, della Provincia Granda e, nella bella stagione, della 

vicina costa ligure. 

Le materie prime, le persone: L’armonia 

 

Buon Appetito 
Chef  
Marco Pedde 
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Antipasti 
 

 

 
Battuta di Fassona 

Dadolata di Fassona, Maionese Affumicata al Fieno, 
Midollo Arrosto, Gel di Limone Bruciato, Chip di Pane Raffermo 

 

Euro 25,00 
 
 

 
Girello di Fassona 36 Mesi Tonnato 

Girello di Fassona Cottura lenta (12 ore), servito con Maionese al Tuorlo Cotto, 
Acciughe del Cantabrico, Capperi, Cipolla Rossa in Carpione, Fondo di Cottura 

 

Euro 25,00 
 
 
 

Salmerino Marinato alle Erbe Aromatiche 
Barbabietola, Olio di Acetosella, Caviale di Trota 

 

Euro 25,00 
 
 

 
Verde Langa 

Flan di Bietole e Spinaci, servito con Fonduta 
di Raschera e Miele di Castagno 

 

Euro 25,00 
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Primi 

 
 

Pizzicotti di Lidia 
Plin ai 3 Arrosti , Saltati nel Fondo Bruno 

 

Euro 28,00 

 
 
 

Risotto d’Autunno 
Risotto al Peperone Rosso di Carmagnola, 

Clorofilla di Prezzemolo, Gocce di Bagna Cauda 
 

Euro 28,00 
 
 
 
 

Tajarin al Ragù di Cortile 
“Tajarin” ai 40 tuorli, Saltati al Ragù di Cortile,  

Crema di Parmigiano, Mirtilli selvatici fermentati 
 

Euro 28,00 
 
 

 
Cappellacci di Trota 

“Bisque” di Trota, Terra di Olive Taggiasche,  
Olio al Basilico, Croccante di Salvia 

 

Euro 28,00 
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Secondi 

 
 

Cuore di Filetto 
Filetto Fassona 36 Mesi Scottato alla Brace di Vite, 

Patata Viola, Fondo di Manzo 
 

Euro 40,00 
 
 

 
Guancia 36 

Guancia di Fassona Piemontese cotta 36 Ore al Nebbiolo 
Servita con un Soffice di Patate Aromatizzato al Rosmarino 

 

Euro 40,00 
 
 

 
Medaglione di Merluzzo Selvaggio 

Spuma di Finocchio, Basilico, Foglia di Cappero 
 

Euro 40,00 
 
 

 
Capunet 

Cavolo Cappuccio farcito con 12 Verdure, 
Servito su Fondo Vegetale 

 

Euro 40,00 
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Dessert 
 
 
 

Bunet 
Euro 20,00 

 
 
 
 

Tiramisù 
Euro 20,00 

 
 
 
 

Cuore Caldo Balsamico 
Tortino Cuore Morbido di Cioccolato, Coulis di Frutti Rossi, Aria di Bosco 

 

Euro 20,00 
 
 
 
 

Degustazione di 5 Varietà di Formaggi Locali 
Euro 26,00 
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Menù Degustazione 
 

“Pranzo al Castello” 
Euro 48,00 

 
 
 

 
Girello di Fassona 36 Mesi Tonnato 

Girello di manzo a cottura lenta (12 ore), servito con maionese al tuorlo cotto, 
acciughe del Cantabrico, capperi, cipolla rossa in carpione, Fondo di Cottura 

 
 
 

Tajarin al Ragù di Cortile, 
“Tajarin” ai 40 tuorli, Saltati in Ragù di Cortile, Spuma di Parmigiano, 

mirtilli selvatici fermentati. 

 
 
 

Tiramisù 
 
 
 

Piccola pasticceria 
 


