
Acqua Cedea Enrosadira 9,00 ¤ Coperto 4,00 ¤Acqua Cedea 4,50 ¤ *Allergeni

MENÙ ALLA CARTA

PRIMI

TAGLIERINO ALL’UOVO
tartufo nero pregiato, riduzione al Trentodoc * 1,3,7,12 

25,00 ¤

RISOTTO CARNAROLI MANTECATO 
ALLO ZAFFERANO IRANIANO
ragout di Animella di vitello e trombette  
dei morti * 7,9,12

22,00 ¤

RAVIOLI ALLA CODA DI MANZO
emulsione di midollo affumicato e origano, 
Ulidea® e polvere di capperi * 1,3,7,9,12

20,00 ¤

ANTIPASTI
UOVO MORBIDO
battuta di cervo, spuma al formaggio di grotta,  
tartufo nero pregiato * 1,3,7

20,00 ¤

CIPOLLE
melanzane arrosto, pinoli e stracciatella  
di bufala * 7,8 

18,00 ¤

SALMERINO ALPINO MARINATO 
ALLE ERBE DI MONTAGNA
salsa ricca ai funghi, levistico  
e olio di nocciole * 1,3,4,8

20,00 ¤

SECONDI

32,00 ¤

30,00 ¤

OMBRINA BOCCA D’ORO
tapioca croccante, spuma vichyssoise, pomodorini 
fumé e bisque di gamberi di fiume * 1,2,4,7,9,12  

CAVOLFIORE
molé, lievito di birra e crema all’olio  
di nocciole e yuzu * 3,7,8

FILETTO DI MANZO
funghi porcini, patate fondenti e demi 
glace all’aceto di dragoncello * 7,9,10,12

22,00 ¤

10,00 ¤

CREMINO AL CIOCCOLATO  
FONDENTE VALRHONA
sorbetto al mango e frutto della passione * 3,7,8

10,00 ¤

MONTEBIANCO
crumble alle castagne, latte, miele  
e grappa * 1,3,7,8

10,00 ¤

LIMONE DEL GARDA
mela confit, aneto, crumble alla cannella  
con uvetta e pinoli * 1,7,8

DOLCI



*  In assenza di prodotto fresco, il prodotto 
verrà congelato in loco mediante una 
rapida riduzione della temperatura.

** Il prodotto è abbattuto a bordo.

1 glutine 8 noci e derivati

2 crostacei 9 sedano e derivati

3 uova 10 mostarde e derivati

4 pesce e derivati 11 semi di sesamo e derivati

5 arachidi e derivati 12 anidride solforosa e solfiti

6 soia e derivati 13 lupini e derivati

7 latte e prodotti latterio-caseari 14 molluschi e derivati

ALLERGENI

RISPETTO, TRADIZIONE  
E CREATIVITÀ

Creiamo i nostri piatti partendo da zero: amiamo i prodotti del territorio  
e i piatti della tradizione, ma te li presentiamo in una veste nuova.

Siamo legati alle nostre radici: studiamo e proviamo quotidianamente 
nuove tecniche e nuovi accostamenti per offrirti dei piatti che  
non hai mai assaggiato prima. Il nostro menù seguirà il ritmo  

delle stagioni per dare sempre un prodotto fresco e di alto livello  
nel pieno rispetto delle materie prime.


