
M E N U
 I l  Menù del  nostro  r i s torante  presta  mass ima attenzione

e  cura  a l la  qual i tà  e  a l la  provenienza  degl i  ingredient i .
Pane ,  paste  fresche  e  r ipiene ,  sa l se  e  dessert  

sono di  nostra  produzione .

In  caso  di  a l lerg ie ,
 informate  subito  i l  nostro  responsabi le  di  sa la .

Buon appet i to !

The Menù of  our  restaurant  pays  the  utmost  attent ion
and care  to  the  qual i ty  and or ig in  of  the  ingredients .
Bread,  f resh  and stuf fed pastr ies ,  sauces  and desserts

are  of  our  own product ion .

In  case  of  any  a l lergy ,
 P lease  make sure  to  inform our  restaurant

manager  as  soon as  poss ible .

                                                 
                                                  Buon appet i to !
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Euro 20 ,00

Euro  18 ,00

Euro 18 ,00

LA BATTUTA  DI  MANZO AL COLTELLO CON CARCIOFO ALLA
ROMANA E ANACARDO

GIRELLO DI VITELLO CBT CON PANNA ACIDA E INSALATINA DI
PUNTARELLE

P E R  I N I Z I A R E . . .

PARMIGIANA DI MELANZANE CON OLIO AL BASILICO,
CREMA AL POMODORO E FONDUTINA DI GRANA

Euro 14 ,00

PICCOLO BOLLITO DI MARE CON FAVA FRESCA E SCHIUMA DI
COLATURA DI ALICI

Warm sea food  medley  wi th  f r e sh  broad  beans  and  anchovy  co la tura  foam

TRIS DI  LAGO: TROTA AFFUMICATA CON INSALATINA 
DI FINOCCHIO E ARANCIA,  POLPETTA DI LAGO CON SALSA TZAZIKI

 (YOGURT, CETRIOLO E LIME) E ANGUILLA ALLA BRACE LACCATA AL MIELE

Euro 18 ,00

The  Lake  Tr i s :  Smoked  Trout  wi th  f enne l  and  orange  sa lad ,

 lake  f i sh  c roquet t e  wi th  t zatz ik i  sauce  (yoghurt ,  cucumber  and  l ime)  and

charcoa l -gr i l l ed  e e l  g lazed  wi th  honey

Hand-cut  bee f  tar tare  wi th  Roman-s ty l e  ar t i choke  and  cashew

Low-temperature  cooked vea l  eye  of  round with  sour  cream and puntare l le  sa lad

 

Eggp lant  Parmig iana  wi th  bas i l  o i l ,  t omato  cream and Grana fondue

 

SASHIMI DI  OMBRINA CON BRODETTO DI PESCE E ALGHE
GIAPPONESI 

Euro 18 ,00

Croaker  sash imi  wi th  f i sh  broth  and  Japanese  s eaweed



FUSILLONE AL RAGÙ DI COREGONE PROFUMATO AI
LIMONI DEL GARDA

Euro 18 ,00

SPAGHETTI ALLA GARDESANA: POMODORINI,  CAPPERI,  OLIVE,
PESCE DI LAGO E CRUMBLE DI PANE AL POMODORO

TAGLIATELLE ALL UOVO FATTE IN CASA
 CON SALMI DI  LEPRE E CACAO

TORTELLO RIPIENO AL BRASATO CON LE SUE VERDURINE
CROCCANTI

Spaghet t i  a l la  Gardesana  wi th  cherry  tomatoes ,  caper s ,  o l ive s ,  lake
f i sh  and  tomato  bread  crumble

P R I M I  P I A T T I  

Euro 16 ,00

Euro 20 ,00

Euro 18 ,00  

fu s i l l one  wi th  coregone  ragù ,  s c ented  wi th  Garda  l emons

Euro 20 ,00

  Ri so t to  wi th  caramel i z ed  pears  and  b lue  chee se  c ream

Homemade  egg  tag l ia te l l e  wi th  hare  ragù  and  cocoa

RISOTTO ALLE PERE CARAMELLATE E CREMA DI ERBORINATO

Brai s ed  bee f - f i l l ed  tor t e l l o  wi th  i t s  c r i spy  vege tab l e s

RAVIOLO DEL PLIN AI FEGATINI CON RISTRETTO DI CAPPONE

Ravio lo  de l  P l in  wi th  ch i cken  l iver  f i l l ing  and  capon  jus

Euro 18 ,00



 ROMBO ALLA MEDITTERANEA CON PATATE OLIVE E
POMODORINI 

PER  2   PERSONE

FILETTO DI BRANZINO IN ACQUAPAZZA CON COZZE E VONGOLE 

I L  P E S C E . . .

Euro 22 ,00

Euro 28 ,00

Euro 58 ,00

Medi terranean  turbot
 wi th  potatoe s ,  o l ive s  and  cherry  tomatoe s  

f or  2  per sons

Sea  bass  f i l l et  in  acquapazza  ( l ight  tomato and gar l ic  broth)  with  musse l s  and
clams

 

Tuna tatak i  wi th  miso- lacquered  eggp lant
 (mi so :  f e rmented  soy  pas t e )

TATAKI DI  TONNO CON MELANZANA LACCATA AL MISO



PETTO D’ANATRA, PATATA DOLCE E CANNELLA

FILETTO DI MANZO SCOTTATO 

L A  C A R N E . . .

Euro 24 ,00

Euro 28 ,00

Duck  breas t  wi th  swee t  po tato  and  c innamon

Seared  bee f  f i l l e t  wi th  i t s  ju s  and  s easona l  vege tab l e s  

con i l  suo  fondo e  verdure  di  s tagione

PICCIONE CON FAVA CIOCCOLATO E INSALATA DI
QUINOA

Squab wi th  fava  beans ,  choco la te  and  qu inoa  sa lad

Euro 25 ,00



TATIN DI MELE CON GELATO AL PEPE

      TORTINO AL CIOCCOLATO CON SALSA ALLA VANIGLIA

I  N O S T R I  D E S S E R T . . .

Euro 10 ,00

Euro 8 ,00

Euro 8 ,00

CREME BRULEE ALLA VANIGLIA CON FRUTTI DI  BOSCO

Vani l la  c r ème  bru l ée  wi th  wi ld  berr i e s

Euro 16 ,00

Apple  ta t in  wi th  pepper  i c e  c r eam

TIRAMISÙ 

Choco la te  sou f f l é  wi th  vani l la  sauce

Tiramisú

CREMOSO AL LATTE DI COCCO, MANGO E CRUMBLE AL
CIOCCOLATO

Coconut  mi lk  c ream wi th  mango  and  choco la te  c rumble

Euro 6 ,00

DEGUSTAZIONE DI FORMAGGI CON LE SUE MARMELLATE

Cheese  ta s t ing  wi th  as sor t ed  jams

Euro 8 ,00


	MENU
	In case of any allergy,  Please make sure to inform our restaurant manager as soon as possible.

	*ELENCO ALLERGENI:
	PER INIZIARE...
	TRIS DI LAGO: TROTA AFFUMICATA CON INSALATINA  DI FINOCCHIO E ARANCIA, POLPETTA DI LAGO CON SALSA TZAZIKI  (YOGURT, CETRIOLO E LIME) E ANGUILLA ALLA BRACE LACCATA AL MIELE
	The Lake Tris: Smoked Trout with fennel and orange salad,  lake fish croquette with tzatziki sauce (yoghurt, cucumber and lime) and charcoal-grilled eel glazed with honey
	Euro  18,00
	LA BATTUTA  DI MANZO AL COLTELLO CON CARCIOFO ALLA ROMANA E ANACARDO

	Hand-cut beef tartare with Roman-style artichoke and cashew
	Euro 20,00
	SASHIMI DI OMBRINA CON BRODETTO DI PESCE E ALGHE GIAPPONESI

	Croaker sashimi with fish broth and Japanese seaweed
	Euro 18,00
	GIRELLO DI VITELLO CBT CON PANNA ACIDA E INSALATINA DI PUNTARELLE
	Low-temperature cooked veal eye of round with sour cream and puntarelle salad

	Euro 18,00
	PICCOLO BOLLITO DI MARE CON FAVA FRESCA E SCHIUMA DI COLATURA DI ALICI

	Warm seafood medley with fresh broad beans and anchovy colatura foam
	Euro 18,00
	Eggplant Parmigiana with basil oil, tomato cream and Grana fondue
	Euro 14,00

	PRIMI PIATTI
	SPAGHETTI ALLA GARDESANA: POMODORINI, CAPPERI, OLIVE, PESCE DI LAGO E CRUMBLE DI PANE AL POMODORO
	FUSILLONE AL RAGÙ DI COREGONE PROFUMATO AI LIMONI DEL GARDA
	RISOTTO ALLE PERE CARAMELLATE E CREMA DI ERBORINATO
	TORTELLO RIPIENO AL BRASATO CON LE SUE VERDURINE CROCCANTI
	TAGLIATELLE ALL UOVO FATTE IN CASA  CON SALMI DI LEPRE E CACAO
	RAVIOLO DEL PLIN AI FEGATINI CON RISTRETTO DI CAPPONE

	IL PESCE...
	TATAKI DI TONNO CON MELANZANA LACCATA AL MISO
	Tuna tataki with miso-lacquered eggplant  (miso: fermented soy paste)
	Euro 22,00
	FILETTO DI BRANZINO IN ACQUAPAZZA CON COZZE E VONGOLE
	Euro 28,00


	ROMBO ALLA MEDITTERANEA CON PATATE OLIVE E POMODORINI  PER  2  PERSONE
	Mediterranean turbot  with potatoes, olives and cherry tomatoes  for 2 persons
	Euro 58,00


	LA CARNE...
	PETTO D’ANATRA, PATATA DOLCE E CANNELLA
	Euro 24,00

	PICCIONE CON FAVA CIOCCOLATO E INSALATA DI QUINOA
	Squab with fava beans, chocolate and quinoa salad
	Euro 25,00

	FILETTO DI MANZO SCOTTATO
	Seared beef fillet with its jus and seasonal vegetables
	Euro 28,00


	I NOSTRI DESSERT...
	TATIN DI MELE CON GELATO AL PEPE
	Euro 10,00

	TORTINO AL CIOCCOLATO CON SALSA ALLA VANIGLIA
	Euro 8,00

	CREME BRULEE ALLA VANIGLIA CON FRUTTI DI BOSCO
	Euro 8,00

	TIRAMISÙ
	Euro 8,00

	CREMOSO AL LATTE DI COCCO, MANGO E CRUMBLE AL CIOCCOLATO
	Euro 6,00

	DEGUSTAZIONE DI FORMAGGI CON LE SUE MARMELLATE
	Euro 16,00



