
Capesante arrostite su crema di cime di rapa

con seppie nane scottate e uova di salmone balik 

Lingua di vitello, gamberi rossi, 

caviale e pesto di pinoli e crescione

Risotto Riserva San Massimo al brodo di porcini, 

crema di aglio nero, Bagòss e tartufo uncinato

Bianco di rombo in crosta di quinoa, 

arrostito con carciofi saltati 

e ristretto al radicchio rosso

Piccione arrostito al rosmarino, 

crema di foie gras, cacao e caffè

Voglia d’Autunno

Piccola Pasticceria

(servito per tutti i commensali  del tavolo)

€  140,00



(servito per tutti i commensali  del tavolo)

Coregone in olio cottura, 

patate schiacciate, erbette, 

con salsa ai pomodori confit, 

capperi e gel ai limoni del Garda

Bottoni ripieni alla crema d’uovo, 

sarde di lago, finocchietto selvatico 

e salsa al Franciacorta

Anguilla alla brace laccata al miele, 

composta di cipolla rossa e aglio nero

Casta-gioco

Piccola Pasticceria

€  110,00



(servito per tutti i commensali  del tavolo)

Insalatine croccanti di stagione con crostacei, 

su crema di topinambur e agretto al succo di ribes 

Piovra in crosta di riso nero con patate e fagiolini 

e maionese all’ostrica

Linguine di Gragnano ai ricci di mare 

con crostacei marinati all’olio del Garda 

Caramelle farcite ai fagioli cocco, cannocchie il suo ristretto, 

limone candito e olio al finocchietto

Glacier 51 con cime di rapa, crema di latte di mandorla 

e garusoli alla brace 

Astice blu su patate schiacciate, 

piccole verdure, salsa tartara 

e il suo ristretto profumato al limone nero

Va in scena la banana

Piccola Pasticceria

€    170,00



Il nostro crudo di mare € 75,00

Emozioni dal mare  € 35,00

Calamaro farcito con scampi alla Busara, 

crema di ceci, erbette e olio al rosmarino € 35,00

Insalatine croccanti di stagione con crostacei, 

su crema di topinambur e agretto al succo di ribes  € 35,00

Sformatino di carciofi cotti e crudi con scampi arrostiti 

e crema di acciughe dolci del Cantabrico  €  35,00 

Piovra in crosta di riso nero con patate e fagiolini 

e maionese all’ostrica € 32,00

Capesante arrostite su crema di cime di rapa

con seppie nane scottate e uova di salmone Balik  €  35,00

Baccalà su crema di cipolle con le sue trippe, gole alla paprica, 

soffice al cavolfiore e bagnetto verde  €  32,00 

Coregone in olio cottura, patate schiacciate, erbette 

con salsa ai pomodori confit, capperi e gel ai limoni del Garda  € 30,00

Tortino ai funghi porcini con crema di zucca, 

robiola e uovo poché  € 28,00

Tartare di manzo con anguilla affumicata, salsa ponzu 

e terra ai porcini essiccati e tartufo nero € 35,00

Lingua di vitello, gamberi rossi, caviale 

e pesto di pinoli e crescione  € 35,00

Quaglia arrostita con luganega, prugne e pinoli, 

zucca e mosto d’uva  € 30,00

Scaloppa di fegato d’oca profumata al Recioto 

con cannolo croccante alle mele e uvetta   €  43,00



Linguine di Gragnano ai ricci di mare 

con crostacei marinati all’olio del Garda  € 40,00

Caramelle farcite ai fagioli cocco, cannocchie il suo ristretto, 

limone candito e olio al finocchietto € 30,00

Gnocchetti di patate arrostiti con vongole veraci, 

cime di rapa e peperoncino € 30,00

Ravioli farciti alle costine di maialino iberico, 

crudo di scampi peperone arrostito e riduzione al Mirto  € 33,00

Bottoni ripieni alla crema d’uovo, sarde di lago, 

finocchietto selvatico e salsa al Franciacorta € 28,00 

Cremosi di zucca con salsa di Grana Padano DOP riserva 

e nocciole tostate € 30,00

  

Ravioli di cotechino ubriachi con patate viola, 

spinaci e riduzione al vino rosso  € 28,00

Bigoli con salmi di lepre in salsa royale, 

pecorino e verza croccante  € 30,00

Tortelli d’anatra profumati al rosmarino con fegato grasso 

d’oca al Recioto di Soave e Kumquat  €  32,00 

 

Risotto riserva San Massimo al brodo di porcini, 

crema di aglio nero, Bagòss e tartufo uncinato  € 40,00

 (min 2 persone)  

Risotto mantecato al finocchio con astice in olio cottura,

profumato alla vaniglia e riduzione alle arance di Sicilia   €  50,00  

(min 2 persone)  

 p.p 

 p.p 



Anguilla alla brace laccata al miele, 

composta di cipolla rossa e aglio nero €  40,00

Bianco di rombo in crosta di quinoa, 

arrostito con carciofi saltati 

e ristretto al radicchio rosso € 42,00

Scaloppa di orata arrostita con spinacini 

e salsa alla mugnaia € 42,00

Glacier 51 con cime di rapa, crema di latte di mandorla 

e garusoli alla brace  €  45,00  

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

su crema di fagioli cannellini e calamaretti spillo 

farciti alla cipolla fondente  €  42,00

Astice blu su patate schiacciate, piccole verdure, 

salsa tartara e il suo ristretto,

profumato al limone nero

 €  65,00



Lombatina d’agnello in crosta di Pecorino 

con salsa al pepe di Sarawak € 45,00 

Piccione arrostito al rosmarino, crema di foie gras, 

cacao e caffè €  45,00

Petto d’anatra arrostita con frutta secca e salsa al Gin, 

pepe sancho e anguilla affumicata €  38,00

Sella di capriolo al Merlot con ricotta di pecora 

profumata alla camomilla, funghi di muschio e zucca  €  40,00

Guancia di vitello brasata con soffice crema di patate e zucca, 

fegato d’oca e porri fritti  € 38,00

Filetto di maialino iberico arrostito con lardo di Colonnata, 

salsa al Cabernet, castagne e miele e agrumi  € 38,00

Filetto di manzo Fassone Piemontese, in crosta di sale e pepe 

con olio al timo (min 2 persone)   €  45,00

Selezione di formaggi con mostarde  € 25,00

Coperto  € 10,00

 p.p 

 p.p 



I nostri preparati possono contenere allergeni, 

a tal fine riportiamo la tabella con l’elenco degli stessi 

come previsto dal Regolamento (UE) N. 1169/2011 

del Parlamento Europeo e del Consiglio del 25 ottobre 2011 

1 Cereali contenenti glutine cioè: grano, segale, orzo, avena, farro, 
kamut o i loro ceppi ibridati e prodotti derivati

2  Crostacei e prodotti a base di crostacei.

3  Uova e prodotti a base di uova.

4  Pesce e prodotti a base di pesce.

5  Arachidi e prodotti a base di arachidi.

6 Soia e prodotti a base di soia.

7  Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio).

8 Frutta a guscio (mandorle, nocciole, noci, noci di acagiù, noci di 
pecan, noci del Brasile, pistacchi, noci macadamia e i loro prodotti.

9 Sedano e prodotti a base di sedano.

10 Senape e prodotti a base di senape.

11  Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo.

12 Anidride solforosa e solfiti (in concentrazioni superiori a 10 mg/
kg o 10 mg/litro in termini di SO

2
 totale).

13  Lupini e prodotti a base di lupini.

14 Molluschi e prodotti a base di molluschi.

Vi preghiamo comunicare al personale di sala 

eventuali intolleranze/allergie

VA IN SCENA LA BANANA!!                                                             € 20,00

banane, noci pecan e frutto della passione

173/7/8

VOGLIA D’AUTUNNO                                                                     € 20,00

mela caramellata, grano saraceno e uva fragola

3//7/12

NOCCIOLATA                                                                                    € 20,00

flan alla nocciola, cacao e salsa al tamarindo

1/3//7/8

CASTA-GIOCO € 20,00

cremoso alle castagne, croccante al sesamo e semi di zucca, cassis

1/3/7/8/11

EXPLOSION € 20,00  

gli agrumi in tutte le loro declinazioni

7

I NOSTRI GELATI E SORBETTI € 15,00

3 - 7 - 8


