
autunno



TARTARE DI MANZO     1, 3, 4, 10

cialde di pane di segale, salsa olandese, gel di senape e miele

BEEF TARTARE
rye bread wafers, Hollandaise sauce, mustard and honey gel

TARTARE DI TONNO        4, 6, 9

passion fruit, liquirizia, insalatina autunnale

TUNA TARTARE
passion fruit, liquorice, autumn salad

UOVO MORBIDO COTTO A 64°C          3, 7, 8

crema di toma di capra “Malga Pof”, funghi pioppini, radicchio, noci pecan tostate

SOFT-COOKED EGG AT 64°C
“Malga Pof” goat’s cheese cream, pioppini mushrooms, red chicory, toasted pecan nuts

PROSCIUTTO CRUDO SAN DANIELE 18 MESI     1, 9, 12

focaccine calde al rosmarino, giardiniera di verdure

PROSCIUTTO SAN DANIELE 18-MONTH
warm rosemary focaccine, pickled vegetables

TROTA MARINATA AGLI AGRUMI 4, 7, 12

cavolo cappuccio rosso, mele, rafano, yogurt

CITRUS-MARINATED TROUT 
red cabbage, apples, horseradish, yoghurt

Coperto €5 per persona
Cover charge €5 per person

Antipasti
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Primi pia�i

RISOTTO “CARNAROLI” AI FUNGHI PORCINI 7, 9, 12

crema di burrata e guanciale croccante

“CARNAROLI” RISOTTO WITH PORCINI MUSHROOMS
burrata cream, crispy guanciale

TAGLIATELLE DI PASTA FRESCA AL RAGÙ DI CERVO 1, 3, 7, 9, 12

spezie, buccia d’arancia

FRESH TAGLIATELLE WITH VENISON RAGÙ
spices, orange zest

LINGUINE “FELICETTI” DI PASTA SENATOR CAPPELLI      1, 4, 9, 12, 14

aglio, olio, peperoncino, calamari

LINGUINE FELICETTI “SENATORE CAPPELLI”
garlic, olive oil, chilli, squids

GNOCCHI DI PATATE 1, 3, 4, 7, 9

broccolo romanesco, storione affumicato e olio al bergamotto

POTATO GNOCCHI
Romanesco broccoli, smoked sturgeon, bergamot oil

TORTELLI AL BAGOSS     1, 3, 7, 9

con burro e salvia, crema di zucca, funghi finferli 

“BAGOSS” CHEESE TORTELLI 
with butter and sage, pumpkin cream, chanterelle mushrooms
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Secondi pia�i

FILETTO DI MANZO ARROSTITO 7, 9, 12

salsa al tartufo e finferli, spinaci al burro 

ROASTED BEEF FILLET
truffle and chanterelle mushroom sauce, buttered spinach

PETTO D’ANATRA 7, 9, 12

mela renetta, cavolo cinese arrostito, salsa al vin santo

DUCK BREAST 
Reinette apple, roasted Chinese cabbage, Vin Santo sauce

TEMPURA DI PESCE DI LAGO     1, 3, 4, 6, 9, 10, 12

salsa tartara, salsa ponzu, gel di limone

LAKE FISH TEMPURA
tartar sauce, ponzu sauce, lemon gel

TEMPURA DI VERDURE         1, 3, 4, 6, 9, 10, 12

salsa tartara, salsa ponzu, gel di limone

VEGETABLE TEMPURA
tartar sauce, ponzu sauce, lemon gel

TRANCIO DI BRANZINO IN CROSTA DI PORCINI 1, 2, 3, 4, 6, 7, 9, 12

sughetto di lenticchie, gamberi viola scottati

SEABASS FILLET IN PORCINI MUSHROOM CRUST
lentil sauce, seared violet prawns
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Dal barbecue a legna
from wood barbecue

FILETTO DI MANZO _Macelleria “Cavalleri” in Paitone (BS) / BEEF FILLET

COSTOLETTA DI MAIALE IBERICO / IBERIAN PORK CHOPS

COSTOLETTE D’AGNELLO / LAMB CHOPS

Le carni alla griglia sono servite con contorno di patate al forno
Grilled meat will be served with baked potatoes
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TROTA MARINATA AGLI AGRUMI 
4, 7, 12

cavolo cappuccio rosso, mele, rafano, yogurt

CITRUS-MARINATED TROUT 
red cabbage, apples, horseradish, yoghurt

GNOCCHI DI PATATE 
1, 3, 4, 7, 9

broccolo romanesco, storione affumicato 
e olio al bergamotto

POTATO GNOCCHI
romanesco broccoli, smoked sturgeon, bergamot oil

TRANCIO DI BRANZINO 
IN CROSTA DI PORCINI 

1, 2, 3, 4, 6, 7, 9, 12

sughetto di lenticchie, gamberi viola scottati

SEABASS FILLET 
IN PORCINI MUSHROOM CRUST
lentil sauce, seared violet prawns

MOUSSE AL PISTACCHIO 
1, 3, 7, 8

con guscio croccante di cioccolato rocher, 
cuore al caffè, gelato alla fava tonka

PISTACHIO MOUSSE
with a crunchy shell of chocolate Rocher, 
coffee heart and tonka bean ice cream

Menu degustazione

Acqua Terra

TARTARE DI MANZO            
1, 3, 4, 10

cialde di pane di segale, salsa olandese, 
gel di senape e miele

BEEF TARTARE
rye bread wafers, Hollandaise sauce, 
mustard and honey gel

TORTELLI AL BAGOSS     1, 3, 7, 9

con burro e salvia, crema di zucca, funghi finferli

“BAGOSS” CHEESE TORTELLI
with butter and sage, pumpkin cream, 
chanterelle mushrooms

PETTO D’ANATRA 
7, 9, 12

mela renetta, cavolo cinese arrostito, salsa al vin santo

DUCK BREAST 
Reinette apple, roasted Chinese cabbage, Vin Santo sauce

MOUSSE AL PISTACCHIO 
1, 3, 7, 8

con guscio croccante di cioccolato rocher, 
cuore al caffè, gelato alla fava tonka

PISTACHIO MOUSSE
with a crunchy shell of chocolate Rocher, 
coffee heart and tonka bean ice cream

110
per persona, per tutto il tavolo
per person, for the entire table

110
per persona, per tutto il tavolo
per person, for the entire table
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Dessert

TORTA DI ROSE 1, 3, 7, 12

spuma soffice allo zabaione

TORTA DI ROSE
Zabaglione soft mousse

CRÈME BRÛLÉE 3, 7

ai sapori aromatici del giardino del Laurin, gelato fiordilatte

CRÈME BRÛLÉE
with aromatic flavors from Laurin’s garden and fiordilatte ice cream

TORTINO MORBIDO ALL’ARANCIA SELVATICA DEL GARDA               6, 8

con noci, cioccolato, sorbetto agli agrumi

GARDA BITTER ORANGE SOFT PIE
walnut, chocolate, citrus sorbet

SEMIFREDDO AL LIMONCELLO 1, 3, 7

biscotto morbido, namelaka al mango e frutto della passione

LIMONCELLO SEMIFREDDO
soft biscuit, mango and passion fruit namelaka

MOUSSE AL PISTACCHIO 1, 3, 7, 8

con guscio croccante di cioccolato rocher, cuore al caffè, gelato alla fava tonka

PISTACHIO MOUSSE
with a crunchy shell of chocolate Rocher, coffee heart and tonka bean ice cream

GELATI E SORBETTI di nostra produzione

ICE CREAM AND SORBET homemade
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