VITELLO TONNATO
Sedano e Capperi 25

POLPO ARROSTITO
Patate, Pomodorini, Basilico e Ulidea 25

MOZZARELLA E POMODORO &)
come una Caprese 20

UOVO MORBIDO
Rosti di Patate, Barbabietola, Robiola di Capra e Tartufo del Baldo 24

CARPACCIO DI PESCATO DEL GIORNO 32
Insalata di Puntarelle

LINGUA DI VITELLO
Crauti, Salsa Verde e Mela 26

TOMA DI TREMOSINE
con Verdure di Stagione alla griglia 20

LA NOSTRA SELEZIONE
servita con Pan Brioche e Confetture 25

SPAGHETTONE MATT
al Pesce di Lago 28

STRACCI DI PASTA
come una Lasagna 26

FUSILLONE MATT
alla Carbonara 22

RAVIOLI DI ZUCCA
Rosmarino, Bagoss e Sarde di Lago Marinate 26

SPAGHETTI ALLA CHITARRA
Cacio, Pepe e Lampone 22

RISO

Zafferano di Tremosine e Porcini 24



SALMERINO ALPINO
Pure al Limone, Tapenade di Olive e Salsa Chardonnay 34

ANGUILLA ALLA BRACE
Cipolla Fondente e Polenta 30

PESCATRICE
Cima di Rapa, Acciughe, Peperoncino e Uva 34

PESCATO DEL GIORNO
secondo disponibilita del mercato 36

COSCIA DI ANATRA CONFIT
Carota al forno e Riduzione di Arancia 32

CAPELLO DEL PRETE DI VITELLO
Topinambur e Capperi di Gargnano 34

LOMBO DI CERVO
Pastinaca, Rafano e Salsa Civet 36

FILETTO DI MANZO
Pure di Patate e Salsa al Pepe Verde 38

menn degustazione 70

SISAM
di Coregone 22

o~

RISO
Persico del Garda e Salvia 25

~
ZUPPA
di Pesci di Lago e Pane abbrustolito 28
o~

TORTA DI ROSE
e “Crema Rosada” 12

Executive Chef: Alfio Ghezzi | Head Chef: Akio Fujita

Gentili ospiti, in presenza di allergie, vi chiediamo di avvisare il maitre affinché possa proporvi I’alternativa piu gradita.
Vi ricordiamo altresi che nella realizzazione delle nostre creazioni scegliamo ingredienti freschi, solo eccezionalmente adottiamo procedure

di abbattimento della temperatura in negativo



