




Nel 1971 il Barbaresco Riserva Rabajà della cantina Produttori del Barbaresco fu acquistato 
in esclusiva da Guido Alciati che convinse l'allora direttore Celestino Vacca a riservare per 
il suo ristorante DA GUIDO l'intera produzione di 19.150 bottiglie e 1.030 magnum. 50 anni 
dopo, 240 magnum di Barbaresco Riserva Rabaja 2021 sono stati prodotti in esclusiva per il 
ristorante GUIDO e confezionati con etichetta celebrativa per ricordare quel momento che 
contribui in maniera determinante a rendere il vigneto Rabajà famoso nel mondo.

In 1971, the Barbaresco Riserva Rabajà from the Produttori del Barbaresco winery was 
purchased exclusively by Guido Alciati, who convinced the then-director Celestino Vacca 
to reserve the entire production of 19,150 bottles and 1,030 magnums for his restaurant DA 
GUIDO. 50 years later, 240 magnums of Barbaresco Riserva Rabajà 2021 were produced 
exclusively for the GUIDO restaurant and packaged with a commemorative label to mark 
that moment, which played a decisive role in bringing the Rabajà vineyard to worldwide 
fame.



LIDIA & GUIDO COSTIGLIOLE 1961
Il menù della tradizione del Ristorante fondato da Lidia e Guido Alciati
The traditional menu of the restaurant founded by Lidia and Guido Alciati

IL VITELLO TONNATO DI GUIDO DAL 1961   NL GF
The traditional veal recipe with tuna sauce from Guido Restaurant   

GLI AGNOLOTTI DI LIDIA AL SUGO DI ARROSTO
Our Hand Made Agnolotti Pasta Filled with meat at roast sauce

PETTO DI FARAONA ARROSTO SELEZIONE ALESSANDRO VARESIO  GF
Roast guinea fowl breast selezione Alessandro Varesio

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

          

         

Fidati di me
Trust me 
4 calici alla cieca (a persona - min. 2 persone)
4 blind tastings (per person - minimum 2 people)

Gavi La Meirana Broglia 2025               
Barbaresco Faset Piercarlo Culasso 2022               
Barolo Rocche dell’Annunziata Gagliasso 2021 
Vermouth Taurinorum Tosti                               

Classico Piemonte  

150

+70

+280



FABIO SGRÒ
L’interpretazione del Piemonte dello Chef Fabio Sgrò  
Chef Fabio Sgrò's interpretation of Piedmont  

SALMERINO MARINATO E SCOTTATO SELEZIONE GIACOMO MOSSO    NL GF 
Marinated and seared char Giacomo Mosso selection

RAVIOLI ALLA CACCIATORA (POLLO E PEPERONI)
Chicken ravioli with peppers     

TERRINA DI CODA DI VITELLO  GF  
Veal Tail Terrine

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

Gavi La Meirana Broglia 2025               
Barbaresco Carlo Giacosa 2022 
Barolo 5 vigne Damilano 2021              
Vermouth Taurinorum Tosti                      

Classico Piemonte  

150

+70

Fidati di me
Trust me 
4 calici alla cieca (a persona - min. 2 persone)
4 blind tastings (per person - minimum 2 people)

+280



COME ORTO COMANDA   (GF)
Il menù creato con le verdure dei nostri orti  
The menu created with vegetables from our gardens  

COME ORTO COMANDA
As the garden dictates                           

GNOCCHI SBAGLIATI ERBE SPONTANEE
Gnocchi “sbagliati” with wild herbs

UOVO BIANCO DI ALESSANDRO VARESIO, 
PARMIGIANO REGGIANO DI PAOLO GENNARI
White Egg by Alessandro Varesio, Parmigiano-Reggiano by Paolo Gennari

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

Gavi La Meirana Broglia 2025               
Barbaresco Castello di Neive 2022                
Barolo Barale 2021 
Vermouth Taurinorum Tosti                               

Classico piemonte  

150

+70

Fidati di me
Trust me 
4 calici alla cieca (a persona - min. 2 persone)
4 blind tastings (per person - minimum 2 people)

+280



ANTIPASTI
Starters

IL VITELLO TONNATO DI GUIDO DAL 1961   NL GF     40
The traditional veal recipe with tuna sauce from Guido Restaurant    

FASSONA CRUDA BATTUTA AL COLTELLO  NL GF    40
Traditional Raw Meat
 
SALMERINO MARINATO E SCOTTATO SELEZIONE GIACOMO MOSSO    NL GF    40 
Marinated and seared char Giacomo Mosso selection

COME ORTO COMANDA  NL GF    40    
As the garden dictates        

UOVO BIANCO DI ALESSANDRO VARESIO, 
PARMIGIANO REGGIANO DI PAOLO GENNARI    GF   40
White Egg by Alessandro Varesio, Parmigiano-Reggiano by Paolo Gennari 
 
 

 

 

 

À LA CARTE



À LA CARTE

PRIMI PIATTI
First courses

GLI AGNOLOTTI DI LIDIA AL SUGO DI ARROSTO   45
Our hand made agnolotti pasta filled with meat at roast sauce

GLI AGNOLOTTI DI LIDIA AL TOVAGLIOLO     45
Served without condiments, wrapped in a napkin as per Piedmontese tradition

FETTUCCINA AL RAGÙ DI NONNA PIERINA E PANE PER SCARPETTA    45   
Fettuccina with grandma Pierina’s ragù and bread for “scarpetta”

GNOCCHI SBAGLIATI ERBE SPONTANEE    NL GF        40 
Gnocchi “sbagliati” with wild herbs

RAVIOLI ALLA CACCIATORA (POLLO  E PEPERONI)      45
Chicken ravioli with peppers     

 

 



SECONDI PIATTI
Main courses

FILETTO DI FASSONA CON FONDO DI COTTURA  GF   55                  
Fassona fillet steak with sauce    

TERRINA DI CODA DI VITELLO  GF   55   
Veal Tail Terrine

PETTO DI FARAONA ARROSTO SELEZIONE ALESSANDRO VARESIO  GF   55  
Roast guinea fowl breast selezione Alessandro Varesio

COSTATA DI FASSONA FEMMINA PIEMONTESE (8-10 ANNI)    NL  GF   150      
CON FROLLATURA DI 90 GIORNI   
Piedmontese fassona female rib roast (8–10 years old) aged for 90 days

SELEZIONE DI FORMAGGI A LATTE CRUDO    5 al pezzo / for piece
Piedmontese Cheese selection    
Caprini di LO PUY
Vaccini di CA’ BIANCA e OCCELLI

À LA CARTE



DOLCI
Desserts

GELATO MANTECATO AL MOMENTO CON LATTE DI MUCCA PIEMONTESE  GF     25
Freshly churned milk ice cream made with Piedmontese cow's milk

PERA COTTA AL VINO BIANCO CON CARAMELLO SALATO     25
Pear cooked in white wine with salted caramel 

MILLEFOGLIE, GELATO DI POLLINE E LATTE AFFUMICATO    25
Pollen ice cream and smoked milk 

“L’INTRIGO DELLA REGINA” CON TONDA GENTILE   60
Dedicato alla Contessa di Castiglione, un dolce per 1-2-3-4
“The Queen's intrigue” with tonda gentile
Dedicated to the Countess of Castiglione, a dessert for 1-2-3-4
 

 



DIGESTIVA
Digestive
  

RILASSANTE
Relaxing
 

ACQUA MINERALE    5                  
CAFFE’ ESPRESSO 5

DIRITTO DI TAPPO 20  A PERSONA PER BOTTIGLIA
DIRITTO DI TARTUFO 20  A PERSONA
                                    
 CHIEDIAMO  DI COMUNICARCI ALLERGIE O INTOLLERANZE
Il nostro ristorante può servire piatti per intolleranze ma non ha la possibilità
di servire piatti assolutamente privi di allergeni. 
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 -20° 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).

Art Work by 
Luigi Piccatto | Renato Riccio
Roberto Cotto

Le verdure utilizzate provengono dagli orti di 
Santo Stefano Belbo, Costigliole d’Asti e Piobesi d’Alba
The vegetables used come from the gardens of 
Santo Stefano Belbo, Costigliole d’Asti, and Piobesi d’Alba..


