Le proposte del nostro meni sono realizzate con ingredienti freschi e di
prima qualitd e ogni singola pietanza viene preparata al momento.
The proposals of our menit are realized with frest, [1rst quality ingredients and
each dishi is freshly prepared.
Die Vorschldge aus unserer Speisekarte sind mit frischien und focliste Qualitar
Zutaten vorperertet und jedes Gericht wird [risch gemacht.

Antipasti, Appetizers, Vorspeisen

Carpaccio di Pescatrice con Salsa alla Gardesana
Monkfisht Carpaccio with Lake Garda Style Sauce
Seeteufel-Carpaccio mit Sauce nact Gardasee Art
€ 13.00

Insalata di Mazzancolle al” Vapore con Pinzimonio di Verdure
all Olio del Garda DOP
Steamed Shrimps Salad served with Raw Vegetables with Dips on the Side
with Lake Garda PDO Oltve Oil
Geddampfte Garnelen Salat mit Rofikostdy mit PDO Oltvenol von Gardasee
€ 14.00

Noci di Capesante Dorate con Salsa al Nero e Palata Schiacciata al Limone
Pan fFried Scallops with Squid 7nk Sauce and Masthed Potato
with Lemon
Kammmutscheln in der Pfanne Gebraten, mit Tintenfisch-Sauce und Gepresste Xartoffel mit
Zitrone
€ 14.00

Raygi di Calamari al Vapore con fagiolini Freschi e Patate
Ragout of Steamed Squids with Green Beans and Potatoes
Geddampfte Calamari Ragout mit Griine Bohinen und Kartoffeln
€ 13.00

Carpaccio di Cervo con Tartufo Nero e Ricottina Primo Sale
Deer Carpaccio with Black Truffle and Fresh Ricotta
Hirsch-Carpaccio mit Schiwarzen Tritffeln und Quarksorte
€ 13.00

Prosciutto di Agnello con Focaccina al Rosmarino
Lamb Raw FHam with Rosemary Flat Bread
Lammschinken mit Rosmarin-Fladenbrot
€ 12.00



Primi Piatti, First Courses, Erste Gange

Risotto al Brut “‘Costaripa” con Provolone Bresciano, Rucola e Mandorle Tostate
Risotto with ‘Costaripa” Brut Wine, Provolone (hieese, Rocket and Toasted Almonds
Risotto mit , Costaripa “ Sekt, Provolone Xise, Rauke und Gerosteten Mandeln
€ 14.00

Bigoli al Torchio con Vongole, Broccolo Pugliese e Bottarga
Bgoli al Torchio (Homemade Pasta) with Clams, Apulian Broccolt and Roe
Bigoli al Torchio (Hausgemacthite Nitdeln) mit Venusmauischieln, Apulischier Brokkolt und Reh
€ 14.00

Ravioli di Pasta Fresca con Ricolta di Bufala e Asparagi
JFrestt Ravioli with Bujfalo’s Milk Ricotta and Asparagus
Jrische Ravioli mit Biffelmilc/i Ricotta und Spargeln
€ 14.00

Maccheroni con Mozzarella &i Bufala, Olive Gardesane e Basiico
Macaroni with Buffalo’s Milk Mozzarella, Lake Garda Olives and Basil
Makkaroni mit Mozzarella aus Biiffelmilch, Oltven aus Gardasee und BasiliRium
€ 12.00

Zuppa ai Verdure Fstiva con semi di Zucca e Crostini di Pancetta Affumicala
Summer Vegetable Soup with 7oasted Pumpkin Seeds and Bacon
Sommer Gemiisesuppe mit Gerosteten Kiirtiskernen und Gerductierter Bauclispeck
€ 12.00

Parmigiana di Melanzane con Cuore di Burrata
Eggplant Parmesan with Buffalo’s Milk Mozzarella
Aubergine Parmesan mit Mozzarella aus Biffelmilch
€12.00



Secondi Piatti, Second Courses, Zweite G&nge

Trancio di Cernia Dorato con la Panzanella e Grissino di Sfoglia
Slice of Pan Fried Grouper with Panzanella” and Puff Pastry Breadstick
Barschischeibe in der Planne Gebraten, mit, Panzanella“ und Bliltertelg Brot
€ 22.00

Tonno Scottato con Melanzane al_jforno e Crudaiola di Pomodoro alla Mediterranea
Seared Tuna with Baked Aubergines and Fresh Tomatoes Mediterranean Style
Gevratener Thunfisch mit Gebackene Auberginen und fFrische Jomaten nach Mittelmeerart
€ 23.00

Coregone Panato alla Satvia con Misticanze e Marmellata di Limoni del Garda
Breaded Whitefishi with Sage, served with Mixed Vegetables and Lake Garda Lemon Marmalade
Panierte fFelchen mit Salbei mit Rotfygemiise und Gardasee Zitronenmarmelade
€ 16.00

Carvé di Agnello in Crosta di Nocciole con Patate al Bacon
Loin of Lamb in Hazelnuts Pastry Crust with Potatoes with Bacon
Lamm#karree tn Haselniisse Tejgkruste mit Bauchspeck Xartoffeln
€ 20.00

Medaglione di Manzo Arrostito in Padella con Lardo e Salsa al Vino Rosso
¢ Patata Sorpresa
Pan Fried Roasted Beef Medallion with Bacon Fat and Red Wine Sauce
and Potato Surprise
Rindsmedaillon in der Planne Gebraten mit fetter Speck und Rotwein-Sauce
und Kartoffel-Uberraschung
€ 19.00

Filetto di Maitalino alla Liquirizia
Suckling Pig Fillet with Licorice
Spanferkel Filet mit Lakritze
€ 18.00



I Classici Italiani

Salmone Affumicato con Finocchi e Arance
Smoked Salmon with Fennel and Oranges
Gerducherter Lactis mit _Fenchel und Orangen
€ 13.00

Selezione di Satumi con Giardiniera di Verdure e Pan Tostato
Selection of Sliced Cold Cuts with Pickled Vegetables and Toast
Auswahl an Wurstwaren mit Fingelegtem Gemiise und Rostbrot
€ 12.00

Carne Salata di Nostra Prodizione
Homemade Salt Beef
Hausgemachte Salzfleisch

€12.00

Spaghetti allo Scoglio
Spaghelti with Seafood
Meeresfriichte Spaghetti

€ 16.00

Il Meglio del Pescato alla Piastra
The Best Selection of Grilled Fish
Die Beste Auswatl von Gegrilltem Fisch
€ 23.00

Gran Piatto di Crostacer al Forno con Insalatine e Agrumi
Big Dish of Baked Crustaceans served with Salad and Citrus Fruits
Gran Schale von Gebackenen Krustentieren mit Salat und Zitvusfriichten
€ 30.00

Fiorentina di Scottona alla Piastra (servita per 2 persone)
Grilled Young Cow T-Bone-Steak (served for 2 persons)
Gegrilltes Firse 7-Bone-Steak (serviert filr 2 Personern)

€ 27.00 per Pax.

* IN ALCUNI CASI, DATE LE DIFFICOLTA’ DI APPROVVIGIONAMENTO, ALCUNI PRODOTTI POTREBBERO ESSERE TEMPORANEAMENTE SURGELATI
DUE TO OCCASIONAL SUPPLY PROBLEMS, SOME PRODUCTS COULD BE TEMPORARILY FROZEN
AUFGRUND GELEGENTLICHEN VERSORGUNGSSCHWIERIGKEITEN, KONNTEN EINIGE PRODUKTE VORLAUFIG GEFROREN SEIN



Dessert

Crema Bruciata al Caffé con Gelato 7vish Coffee
Brotled Custard with 7rish Coffee Jce Cream
Getrannte Creme mit 7rish Coffee Fis
€ 8.00

Tortino al Cloccolato al Cuore Morbido con Crema alla Vaniglia
(10 min. 4z attesa)
Soft-Hearted Chocolate Cake with Vanilla Custard (10 min. waiting)
Weichherzig Schokoladenkuchen mit Vanillecreme (10 Min. Wartezeit)
€ 800

Semifreddo alle Nocciole
Hazelnut Parfait
Haselnuss-Parfart

€ 8.00

T Nostri Sorbetti
Sorvets Selection
Auswatl an Sorbets
€ 6.00

Millefoglte con Crema Chantilly e Fragole Freschie
Mille-feuille with Chantilly Cream and Fresh Strawberries
Cremeschnitte mit Schlagsatine und Frischen Frdbeeren
€ 8.00

Selezione di formagygi con Confetture
(heese Selection wilh _jants
Auswatil an Kdsesorten mit Xonfitiire
€ 12.00

Vini da dessert a bicchiere

Dessert wines by the glass
Sufes Dessert Weine im Glas

Moscato d’Asti “La Doja” € 4.00
Palmargentina ‘Costaripa’ € 5.00
Tre Filer “Ca’de Frati” € 6.00






