
 

 

Introduzione 

 

Vitello 

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 

 

Paccheri 

Paccheri ripieni con ragù di pollo alle spezie, kefir 

Paccheri pasta stuffed with chicken ragout flavored with spices, kefir 

 

Coniglio 

Lombo di coniglio, cipollotto arrosto, rabarbaro e liquirizia 

Rabbit loin, roasted spring onion, rhubarb and licorice 

 

Predolcezza 

 

Ciocco 

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 

 

Caffè e la piccola pasticceria 

Coffee and pastries 

 

 

Menù compreso di Acqua/Menù with water: € 80 

Menù compreso di Acqua e Abbinamento di vini/Menù with water and wine tasting: € 120 



 

 

Introduzione 

 

Agone 

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 

 

Ravioli 

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 

 

Trota 

Trancio di trota fario, purea di piselli affumicati, punte 

d’asparagi 

Brown trout, smoked pea puree, asparagus tips 

 

Predolcezza 

 

Zitrone 

Cremoso al limone, mirtilli e cardamomo, morbido al mirtillo 

Lemon parfait, blueberries and cardamom, blueberries sponge cake 

 

Caffè e la piccola pasticceria 

Coffee and pastries 

 

 

Menù compreso di Acqua/Menù with water: € 80 

Menù compreso di Acqua e Abbinamento di vini/Menù with water and wine tasting: € 120 

 

 



 

Introduzione 

 

Uovo 63° 

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

Egg 63° served with creame goat ricotta cheese and vegetables 

 

Gnudi 

Gnudi di ricotta, pesto di fave, insalatina primaverile 

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

 

Terrina di verdure 

Terrina di verdure con erbe aromatiche e fresco di capra 

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

 

Predolcezza 

 

EVO 

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 

 

Caffè e la piccola pasticceria 

Coffee and pastries 

 

 

Menù compreso di Acqua/Menù with water: € 70 

Menù compreso di Acqua e Abbinamento di vini/Menù with water and wine tasting: € 110 

 


