
Insalatine croccanti di stagione con crostacei, 

su crema di topinambur e agretto al succo di ribes

Quaglia arrostita con luganega, prugne e pinoli, 

zucca e mosto d’uva 

Gnocchetti di patate arrostiti con vongole veraci, 

cime di rapa e peperoncino 

Ravioli di cotechino ubriachi 

con patate viola, spinaci e riduzione al vino rosso

Bianco di rombo in crosta di quinoa, arrostito 

con carciofi saltati e ristretto al radicchio rosso

Sella di capriolo al Merlot 

con ricotta di pecora profumata alla camomilla, 

funghi di muschio e zucca

Fresh

Piccola Pasticceria

(servito per tutti i commensali  del tavolo)

€  130,00



(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

Tortelli all’estratto di rapa rossa 

farciti al ragù di salmerino, 

su pesto di bieta e pinoli 

Anguilla alla brace, laccata al miele 

e servita con cavolo rosso, 

composta di cipolla rossa e aglio nero

Cosmo

Piccola Pasticceria

€  100,00



(servito per tutti i commensali  del tavolo)

Piovra in crosta di riso nero con patate e fagiolini,

maionese all’ostrica

Calamaro farcito con scampi alla Busara, 

crema di ceci, erbette e olio al rosmarino

Linguine di Gragnano ai ricci di mare 

con crostacei marinati all’olio del Garda

Caramelle farcite alla zuppa di pesce liquida e fregola, 

carciofi saltati e sentore agli agrumi

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

e garusoli alla brace 

Astice blu in tempura alle mandorle 

con salsa agrodolce 

mela godo

Piccola Pasticceria

€    150,00



Il nostro crudo di mare 	 €	 65,00

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,
maionese all’ostrica 	 €	 30,00 

Capesante arrostite su crema di cime di rapa 
con seppie nane scottate e uova di salmone Balik 	 € 	 35,00

Cremoso di baccalà con soffice al cavolfiore, 
sedano verde, alchechengi e le sue trippe 	 €	 30,00 

Coregone in olio cottura, patate schiacciate, erbette 
con salsa ai pomodori confit, capperi e gel ai limoni del Garda 	 €	 28,00

Tortino ai funghi porcini con crema di zucca, 
robiola e uovo poché 	 €	 25,00

Insalata di coniglio alla cacciatora con capolino e bottarga  	 €	 30,00

Lingua di vitello, gamberi rossi, caviale, 
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 	 €	 38,00        



Linguine di Gragnano ai ricci di mare 

con crostacei marinati all’olio del Garda 	 € 	 38,00

Caramelle farcite alla zuppa di pesce liquida e fregola, 

carciofi saltati e sentore agli agrumi 	 €	 30,00

Gnocchetti di patate arrostiti con vongole veraci, 

cime di rapa e peperoncino 	 €	 28,00 

Tortelli all’estratto di rapa rossa farciti al ragù di salmerino, 

su pesto di bieta e pinoli 	 €	 28,00

 

Cremosi di zucca con salsa di grana padano DOP riserva 

e nocciole tostate 	 €	 28,00 

Tagliatelle con salmi di lepre in salsa royale, pecorino 

e verza croccante  	 €	 28,00

Ravioli di cotechino ubriachi con patate viola, spinaci 

e riduzione al vino rosso	 €	 28,00

Tortelli d’anatra profumati al rosmarino con fegato grasso 

d’oca al Recioto di Soave e Kumquat 	 € 	 30,00 

Risotto riserva San massimo al brodo di porcini, 

crema di aglio nero, Bagòss e tartufo uncinato 	 €	 38,00

(min 2 persone)  

Risotto mantecato al finocchio con astice in olio cottura 

profumato alla vaniglia e riduzione alle arance di Sicilia 	 €	 45,00 

(min 2 persone)  

 p.p 

 p.p 



Anguilla alla brace, laccata al miele e servita 

con cavolo rosso, composta di cipolla rossa e aglio nero 	 € 	 38,00

Bianco di rombo in crosta di quinoa, arrostito 

con carciofi saltati e ristretto al radicchio rosso 	 € 	 40,00

Scaloppa di ombrina arrostita con spinacini 

e salsa alla mugnaia 	 €	 40,00

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 con cipolla fondente 	 € 	 40,00 

Astice blu in tempura alle mandorle con salsa agrodolce 	 €	 60,00



Lombatina d’agnello in crosta di pecorino 

con salsa al pepe di Sarawak 	 €	 40,00

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 	 € 	 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, miele e agrumi 	 €	 38,00

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

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

Selezione di formaggi con mostarde 	 €	 25,00

Coperto 	 €	 10,00

 p.p 

 p.p 




