
 

Coperto: € 4 

Wi-Fi Account: HDL_Guest 

Password: DuLac2020Hotel 

 

 

Il nostro Tagliere 

 Misto                                                                                                                                                        € 25 

tre tipologie di formaggi, tre tipologie di salumi, giardiniera fatta in casa e grissini fatti in casa 

Three types of cold cuts and three types of cheeses, homemade breadsticks, mixed pickled vegetables 

 

Salumi                                                                                                                                                       € 20 

Tutte le tipologie, giardiniera fatta in casa e grissini fatti in casa 

All types of cured meats, mixed pickled vegetables and homemade breadstick  

 

Formaggi                                                                                                                                                 € 20 

Tutte le tipologie, Miele locale e grissini fatti in casa 

All types of cheeses, local honey and homemade breadstick 

 

A discrezione della cucina nei taglieri Troverete/At the chef discretion on our 

boards you can find: 

Formaggi: Robiola di Pasturo, Taleggio di Pasturo, Casera 180 della Valtellina, 

latteria giovane della Valsassina, latteria media stagionatura Valsassinese, 

mousse di caprino 

Cheeses: Robiola from Pasturo, Taleggio from Pasturo, Casera 180 from 

Valtellina, cheese from Valsassina, middle seasoning cheese from Valsassina, 

goat cheese mousse 

Salumi: Dalla macelleria Pigazzi Ivano di Pasturo: Coppa di Maiale, Salame, 

Lonzino, Bresaola  

Cold cuts from Macelleria Pigazzi Ivano Pasturo: Pork coppa, salami, loin, 

Bresaola 

 

 

 

 

 



 

 

Antipasti – Starters 

Agone                                                                                                                                                       € 18 

Filetto d’agone con finocchio arrostito, purea d’arance e crema di pinoli 

Shad (white fish from the lake) fillet, roasted fennel, orange purée and pine nuts cream 

 

Salmerino                                                                                                                                               € 18 

Salmerino affumicato a caldo con misticanza e centrifugato vegetale 

Smoked char from the lake with mixed salad and vegetable centrifuged 

 

Vitello                                                                                                                                                     € 18 

Carpaccio di vitello cotto a bassa temperatura con carota al burro e crema al rafano, cialda 

all’alloro 

Veal cooked at low temperature carpaccio served with carrots sautéed in butter and horseradish cream, laurel waffle 

 

Uovo 63°                                                                                                                                                 € 18 

Uovo 63° con cremoso di ricotta di capra e verdure dall’orto 

Egg 63° served with creame goat ricotta cheese and vegetables 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

Primi Piatti – First Courses 

 

Ravioli                                                                                                                                                      € 18 

Ravioli di pasta fresca fatti in casa ripieni di pesce del lago, pesto di zucchine, zucchine alla 

scapece 

Fresh Handmade ravioli stuffed with fish from the lake, courgettes/zuchinis pesto, zuchinis in scapece style  

 

Gnocchi                                                                                                                                                   € 18 

Gnocchi di patate con salsa alla panna acida, erba cipollina e salmerino affumicato 

Potato gnocchi with sour cream, chives and smoked char 

 

Paccheri                                                                                                                                                 € 18 

Paccheri ripieni con ragù di pollo alle spezie, kefir 

Paccheri pasta stuffed with chicken ragout flavored with spices, kefir 

 

Gnudi                                                                                                                                                         € 18 

Gnudi di ricotta, pesto di fave, insalatina primaverile 

Ricotta cheese gnudi (dumplings), broad beans pesto, spring salad 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Piatti Principali – Main Courses 

 

Maialino                                                                                                                                                  € 24 

Carrè di maialino da latte, patate ratte, spinacino e nocciole 

Suckling pig loin, potatoes, spinach and hazelnuts 

 

Coniglio                                                                                                                                                  € 24 

Lombo di coniglio, cipollotto arrosto, rabarbaro e liquirizia 

Rabbit loin, roasted spring onion, rhubarb and licorice 

 

Trota                                                                                                                                                        € 24 

Trancio di trota fario, purea di piselli affumicati, punte d’asparagi 

Brown trout, smoked pea puree, asparagus tips 

 

Storione                                                                                                                                                 € 24 

Storione, champignon in doppia consistenza, insalata Milano alla piastra, bottarga di lago 

Sturgeon, champignon mushrooms in two consistencies, sautéed Milano salad, lakefish roe 

 

Terrina di verdure                                                                                                                             € 18 

Terrina di verdure con erbe aromatiche e fresco di capra 

Vegetables “cake” serve with aromatic herbs and fresh goat cheese 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Dessert 

 

EVO                                                                                                                                                            € 10 

Purea di fragoline di bosco, crema di mandorle e il suo crumble, mousse all’olio evo e salsa al 

basilico 

Wild strawberries, almonds cream, almonds crumble, extra virgin olive oil mousse and basil sauce  

 

Zitrone                                                                                                                                                     € 10 

Cremoso al limone, mirtilli e cardamomo, morbido al mirtillo 

Lemon parfait, blueberries and cardamom, blueberries sponge cake 

 

Ciocco                                                                                                                                                     € 10 

Mousse al cioccolato fondente Valrhona, brownies, sfere al rum, purea agli agrumi e scorze 

Dark chocolate Valrhona mousse, brownies, rum spheres, citrus fruits puree and zest 

 

Dessert del Dì                                                                                                                                         € 9 

Dessert of the day 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

+ 

Si informano i gentili clienti che alcune delle materie prime comunemente utilizzate in cucina rientrano tra le sostanze 

allergiche indicate dalla Regolamento 1169/2011/CE. Cereali contenenti glutine (grano, segale, orzo, avena, farro, 

kamut, o i loro ceppi ibridati) e prodotti derivati. Crostacei e prodotti a base di crostacei. Uova e prodotti a base di uova, 

sono comprese le uova di tutte le specie di animali ovipari. Pesce e prodotti a base di pesce, sono incluse tutte le specie 

di pesce. Arachidi e prodotti a base di arachidi. Soia e prodotti a base di soia. Latte e prodotti a base di latte (compreso 

il lattosio), sono compresi latte bovino, caprino, ovino e ogni tipo di prodotto da essi derivato. Frutta secca in guscio 

(mandorle, nocciole, noci e prodotti derivati. Sedano e prodotti a base di sedano. Senape e prodotti a base di senape. 

Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo. Anidride solforosa e solfiti.  

*Alcuni prodotti potrebbero essere surgelati 

 

 We would like to inform our customers that some of the raw materials commonly used in cooking are among the 

allergic substances, as mentioned in the EU Directive 2003/89/CE. Grains containing gluten (wheat, rye, barley, oats, 

spelt, kamut or any hybridized strains or derivatives. Crustaceans and shellfish products. Eggs and egg based products, 

includes the eggs of all oviparous species of animals. Fish and fish based products, includes all species of fish. Peanuts 

and all peanut based products. Soy and all soy based products. Milk and all milk based products (including lactose), also 

includes cow, goat’s, sheep and all derivatives. Celery and all celery based products. Mustard and all mustard based 

products. Sesame seed products and all products based on sesame seed. Sulphur dioxide and sulphites. * Some 

products could be frozen 

 

 

Wi-Fi Account: HDL_Guest 

Password: DuLac2020Hotel 

 


