


Piovra in crosta di riso nero 

con patate e fagiolini

Cremosi di zucca 

con salsa di Grana Padano DOP riserva 

e nocciole tostate

Filetto di maialino iberico arrostito 

con lardo di colonnata, 

salsa al Cabernet, castagne 

e miele agli agrumi

L’arachide incontra lo yuzu  

e la carota

Piccola Pasticceria

(servito per tutti i commensali  del tavolo)

€  90,00



(servito per tutti i commensali  del tavolo)

Insalatine croccanti di stagione con crostacei, 

su crema di topinambur e agretto al succo di ribes

la quaglia si veste d’autunno: 

luganega, zucca, mosto, castagne, prugne e pinoli 

Caramelle farcite alle cime di rapa 

con crudo di gamberi rossi, burrata 

e gel alla colatura di alici

Tagliolini al grano arso con polpettine d’agnello, 

carciofi e ristretto di cipolle al forno

Black Cod arrostito, cime di rapa, 

crema di latte di mandorla e garusoli alla brace 

conditi con olio, aglio e prezzemolo

Sella di capriolo al Merlot con ricotta di pecora, 

profumata alla camomilla, funghi di muschio e zucca

 Viaggio al Sud 

Piccola Pasticceria

€  110,00



Il nostro crudo di mare  € 55,00

Emozioni dal mare  € 28,00

Calamaro farcito con scampi alla Busara, crema di ceci, 

erbette e olio al rosmarino  € 28,00

Insalatine croccanti di stagione con crostacei, 

su crema di topinambur e agretto al succo di ribes  €  28,00

Sformatino di carciofi cotti e crudi con scampi arrostiti 

e crema di acciughe dolci del Cantabrico  €  30,00

Piovra in crosta di riso nero con patate e fagiolini  € 25,00

Capesante arrostite su crema di cime di rapa 

con seppie nane scottate e uova di salmone balik  €  28,00

Bianco di baccalà su polenta taragna e olio alla bottarga  € 26,00 

Coregone in olio cottura con patate schiacciate, 

erbette e salsa ai pomodori confit, capperi 

e gel ai limoni del Garda  € 25,00 

Lingua di vitello, gamberi rossi, caviale 

e pesto di pinoli e crescione € 28,00

La quaglia si veste d’autunno: luganega, zucca, mosto, 

castagne, prugne e pinoli  € 26,00

Tortino ai funghi porcini, con crema di zucca, 

robiola e uovo poché  € 23,00 

Scaloppa di fegato d’oca con salsa ai frutti di bosco,

rabarbaro e amaretti  € 35,00



Linguine di Gragnano ai ricci di mare con crostacei marinati 

all’olio del Garda  €  35,00 

Ravioli di branzino in guazzetto di vongole veraci, 

profumati al finocchietto selvatico  € 28,00

Caramelle farcite alle cime di rapa con crudo di gamberi rossi, 

burrata e gel alla colatura di alici  €  28,00 

Cremosi di zucca con salsa di Grana Padano DOP riserva 

e nocciole tostate  € 23,00

Tagliolini al grano arso con polpettine d’agnello, 

carciofi e ristretto di cipolle al forno € 25,00

Tortelli d’anatra profumati al rosmarino con fegato grasso 

d’oca al Recioto di Soave, castagne e frutto della passione   € 26,00 

Risotto riserva San Massimo al brodo di porcini, bagòss 

e crema di aglio nero (min 2 persone) € 35,00

Risotto mantecato alla crema di finocchi, arachidi salate 

e polvere di mandarino (min 2 persone) € 28,00

Risotto mantecato alla crema di topinambur, carciofi 

e astice in olio cottura profumato alla vaniglia (min 2 persone) € 40,00  p.p. 

 p.p. 

 p.p.



Anguilla alla brace laccata al miele e servita 

con cavolo rosso, composta di cipolla rossa 

e aglio nero  €  35,00

Bianco di rombo profumato allo zenzero, 

in crosta di quinoa, arrostito con carciofi saltati 

e ristretto al radicchio rosso  €  38,00 

 

Branzino arrostito, su crema di patate arrostite 

e cacciaroli farciti al pesto di pomodorini e olive taggiasche  € 38,00

Black Cod arrostito, cime di rapa, crema di latte di mandorla 

e garusoli alla brace conditi con olio, aglio e prezzemolo  € 38,00

Triglia di scoglio farcita del suo fegato in crosta di pane, 

su crema di fagioli cannellini e calamaretti spillo farciti 

alla cipolla fondente  €  38,00 

Piccolo fritto di crostacei e molluschi con maionese 

all’ostrica e limone del Garda €  40,00 

La nostra versione dell’astice blu alla catalana  € 55,00



Piccione arrostito al rosmarino, crema di foie gras,

cacao e caffè  €  40,00

Sella di capriolo al Merlot con ricotta di pecora, 

profumata alla camomilla, funghi di muschio e zucca  €  35,00

Guancia di vitello brasata con soffice crema di patate 

e zucca, fegato d’oca e porri fritti  €  35,00 

Filetto di maialino iberico arrostito con lardo di colonnata, 

salsa al Cabernet, castagne e miele agli agrumi  € 35,00

Faraona farcita alle piccole verdure con farinata di ceci 

e il suo intingolo  € 30,00

Filetto di manzo fassona piemontese, in crosta di sale e pepe 

con olio al timo  (min 2 persone) €  40,00 

Selezione di formaggi con mostarde  € 20,00

-

Coperto  € 10,00

 p.p.



VIAGGIO AL SUD  € 16,00

semifreddo al caffè, arancia candita e liquirizia

L’ARACHIDE INCONTRA LO YUZU E LA CAROTA.  € 16,00

SOUFFLÈ AL MAIS CON FRESCO AL VIN BRULÉ  €  20,00 

MIN. DUE PERSONE

CIOCCOLATI!  € 16,00

variazioni di cioccolati in diverse consistenze

CREMOSO ALLA RAPA ROSSA, NOCCIOLA E YOGURT €  16,00

LA NOSTRA TARTE TATIN € 16.00

I NOSTRI SORBETTI E GELATI  € 10,00

 p.p. 


