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“Creare, inventare, scoprire: sono le grandi capacità dell'uomo che 
costituiscono il fulcro di ogni arte. E, come tale, anche dell'arte 
culinaria.
E' forse seguendo un'inclinazione istintiva che noi, da sempre cultori 
della buona tavola e dei vini, ci siamo "inventati" questo ristorante.
Per il sottile piacere di sbrigliare la nostra fantasia in cucina.
Per un ideale di perfezione impossibile da raggiungere, ma piacevole da 
perseguire.
Ora il nostro entusiasmo è vivo grazie soprattutto allo scambio continuo 
con i nostri Ospiti. Da loro ci giunge una preziosa collaborazione : 
spunti per piatti sempre nuovi, per ricette ogni giorno più fantasiose.
Ricordate che quando venite da Guido se dopo la cena vi sentite 
soddisfatti, potete lodare noi, ma anche qualche vostro commensale e 
forse, la prossima volta, anche voi stessi...” F.M.

"Creating, inventing, discovering: these are the great abilities of man 
that constitute the heart of every art. And, as such, also of culinary 
art. Perhaps it is following an instinctive inclination that we, always 
lovers of good food and wine, have "invented" this restaurant. For the 
subtle pleasure of unleashing our imagination in the kitchen. For an 
ideal of perfection impossible to achieve, but pleasant to pursue. Now 
our enthusiasm is alive thanks above all to the continuous exchange 
with our Guests. From them comes a precious collaboration: ideas for 
always new dishes, for recipes that are more and more imaginative every 
day. Remember that when you come to Guido's, if you feel satisfied after 
dinner, you can praise us, but also some of your fellow diners and 
perhaps, next time, even yourselves...” F.M.



LIDIA & GUIDO COSTIGLIOLE 1961 

QUESTO E’ “IL” VITELLO TONNATO GF/NL
The Veal in Tuna Sauce   

DAL 1961 I PLIN DI LIDIA
Our Hand Made Agnolotti Pasta Filled with meat  

C.A.P.R.A. E BAGNA CAUDA GF                                           
Goat with anchovy and garlic cream

GELATO MANTECATO AL MOMENTO CON LATTE DI MUCCA PIEMONTESE  GF
Freshly churned ice cream made with Piedmontese cow's milk

130

I piatti del menù sono ordinabili singolarmente
The course on the menù can be ordered individually
antipasti/starters 40   primi/first dishes 40   secondi/main courses 50

ABBINAMENTO VINI  / WINE PAIRING
70 o 150 (4 CALICI) 



LA TRADIZIONE DI “FABIO SGRÒ”

SELLA DI CONIGLIO E PATÈ DI LARDO AL MIELE  
Rabbit saddle and lard pate with honey

RISO CARNAROLI GALLINA BIONDA DI VILLANOVA D’ASTI E FUNGHI  GF 
Carnaroli rice with blonde Villanova d'Asti chicken and mushrooms

PICCIONE FROLLATO IN CERA D’API DI SOMMARIVA BOSCO 
Pigeon marinated in Sommariva Bosco beeswax

GELATO MANTECATO AL MOMENTO CON LATTE DI MUCCA PIEMONTESE  GF
Freshly churned ice cream made with Piedmontese cow's milk

130

I piatti del menù sono ordinabili singolarmente
The course on the menù can be ordered individually
antipasti/starters 40   primi/first dishes 40   secondi/main courses 50

ABBINAMENTO VINI  / WINE PAIRING
70 o 150 (4 CALICI) 

 



ACQUA DOLCE SALATA

CRUDO DI TINCA DI CERESOLE D’ALBA LIMONE E RAVANELLO    GF/NL    
Raw Ceresole d'Alba tench with lemon and radish

FUSILLONI “BOSSOLASCO” E BACCALÀ    NL   
Fusilloni “Bossolasco” and Salt Cod  

ROMBO ARROSTO CON SALSA BBQ    GF/NL
Roasted Turbot with BBQ Sauce     

GELATO MANTECATO AL MOMENTO CON LATTE DI MUCCA PIEMONTESE  GF
Freshly churned ice cream made with Piedmontese cow's milk

130

I piatti del menù sono ordinabili singolarmente
The course on the menù can be ordered individually
antipasti/starters 40   primi/first dishes 40   secondi/main courses 50

ABBINAMENTO VINI  / WINE PAIRING
70 o 150 (4 CALICI)



COME ORTO COMANDA

“BRESAOLA” DI BARBABIETOLA MANDORLA CAROTE E ARACHIDI  GF/NL                                              
Beetroot 'Bresaola' with fermented almonds and peanuts   

RAVIOLI DI ERBE SEIRASS E TARTUFO NERO        
Ravioli filled with Seirass cheese and black truffle

OSSOBUCO DI VERDURE  NL
Vegetable ossobuco      
   
GELATO MANTECATO AL MOMENTO CON LATTE DI MUCCA PIEMONTESE  GF
Freshly churned ice cream made with Piedmontese cow's milk

130

I piatti del menù sono ordinabili singolarmente
The course on the menù can be ordered individually
antipasti/starters 40   primi/first dishes 40   secondi/main courses 50

ABBINAMENTO VINI  / WINE PAIRING
70 o 150 (4 CALICI)



SIAMO TUTTI GREEN

INSALATA VERDE FINOCCHI POMODORO CAROTE
Green Fennels Tomato Carrots 

ACCIUGHE GAMBERI TONNO 
Anchovies Prawns Tuna fish
 
POLLO PARMIGIANO REGGIANO 
Chicken Parmesan

MOZZARELLA UOVO OLIVE 
Mozzarella Eggs Olives 

30



CAPRA & MUCCA

FORMAGGI VACCINI E CAPRINI 
DESMARTIN (Val Grana), LO PUY (Val Maira)
Cow and Goat Cheeses 
Desmartin (Val Grana), Lo Puy (Val Maira)

5 
AL PEZZO
per piece



CA-LO-RÌ-E

“BUNET” E SPUMA AL VERMOUTH  GF
Bunet (chocolate pudding with amaretti) with vermouth foam            

NOCCIOLA BISCOTTO AL ROSMARINO E GELATO OMYOGIN 
Hazelnut rosemary biscuit with Omyogin ice cream

ZUPPA DEL GIORNO  GF
Soup of the day

GELATO MANTECATO AL MOMENTO CON LATTE DI MUCCA PIEMONTESE  GF
Freshly churned ice cream made with Piedmontese cow's milk

25



PRINCIPESSE & PRINCIPI

FUSILLONI “BOSSOLASCO”  
POMODORO/RAGÙ/BURRO D’ALPEGGIO
Tomato sauce/ragù/mountain Butter          

MILANESE E PATATINE FRITTE
Breaded Veal Cutlet and fries

HAMBURGER E PATATINE FRITTE  
Hamburger and fries

GELATO MANTECATO AL MOMENTO CON LATTE DI MUCCA PIEMONTESE  GF
Freshly churned ice cream made with Piedmontese cow's milk

25 A PIATTO
    single dish



DIGESTIVA
Digestive
  

RILASSANTE
Relaxing
 

INFUSI FRESCHI 5 

ACQUA MINERALE    5                  
CAFFE’ ESPRESSO 5 
      
                                    
 CHIEDIAMO  DI COMUNICARCI ALLERGIE O INTOLLERANZE 

we ask to communicate allergies or intolerances

(GF) GLUTEN FREE 

(NL) NO LATTOSIO

Per esigenze di reperibilità del prodotto e per il rispetto delle norme 

igieniche, le materie prime di questo menù, che sono lavorate nelle nostre cucine 

nel rispetto delle norme HACCP, possono essere abbattute a -18° per preservarne 

integra la sanità e le caratteristiche organolettiche originali (c).

E’ possibile che alcuni prodotti siano  congelati in origine.

Vi preghiamo di richiedere e consultare la tabella ingredienti dove reperire 

anche le informazioni inerenti la presenza di allergeni.

 

For hygiene reasons, some products require treatment at low temperatures (c).

Digestiva:   Limone e Zenzero / Lemon And Ginger
                Finocchio Selvatico / Wild Fennel 
Rilassante: Camomilla / Chamomile
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