
MENU TRAMONTANA
Battuta di manzo, tuorlo fritto

tartufo nero e maionese di basilico

***

Risotto agli agrumi e crudo di asino

***

Carrè di vitello con carotina baby

cannellini, mela e purea di patate

MENU MARENCA

Controfiletto di manzo scottato

cime di rapa, datterini e origano fresco

***

Plin di stracotto d’agnello

ricotta infornata, crumble ai pinoli

e burro nocciola 

***

Petto d’anatra al balsamico

chutney di scalogno 

e fichi caramellati

GourmetLUNCH & DINNER

Per vegetariani/vegani a partire da 5 persone,  

è possibile scegliere tra i menu vegetariani-vegani. 

Altrimenti, i nostri chef saranno felici di preparare un’alternativa al menu scelto, 

anche per coloro con intolleranze alimentari.



MENU MAGGIORA

Trancio di polipo scottato 

alla paprika e salsa tzatziki 

***

Gnocchetti di pane, duo di porro 

gambero rosso e taralli sbriciolati

***

Cernia scottata con salsa al limone

cicoria e patate viola

GourmetLUNCH & DINNER

MENU BREVA

Crudo di ricciola, caviale

e verdure in carpione

***

Mezzemaniche al pesto di zucchine e basilico,

salsiccia bruciata e pane aromatico

***

Lucioperca in olio cottura

duo di broccoli, radicchio tardivo 

e patate prisma al timo

Per vegetariani/vegani a partire da 5 persone,  

è possibile scegliere tra i menu vegetariani-vegani. 

Altrimenti, i nostri chef saranno felici di preparare un’alternativa al menu scelto, 

anche per coloro con intolleranze alimentari.



 

Mousse di yogurt e cannella

 con terra di cacao, menta e ribes

oppure

Brownies alle zucchine e cocco 

con salsa all’arancia

oppure

Selezione di piccola pasticceria 

e creme al cucchiaio

oppure

Carpaccio d’ananas con sorbetto 

al limone e salsa allo champanhe

oppure

Tortino al cuore fondente 

con gelato fior di panna

oppure

Cheescake

oppure

Mousse al cioccolato con crumble di mandorle  

e meringhe

oppure

Tiramisù classico

3 PORTATE A 84.-
4 PORTATE A 96.-

Dessert
LUNCH & DINNER


