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Menù in vigore da ottobre 2010 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

“Non si può pensare bene, amare bene, 
dormire bene, 

se non si ha mangiato bene” 
 

Virginia Woolf 
 
 
 



      

  

 
 
 
 

Menù degustazione “classico” 
 
 
 

In questo menù troverete raccolti i nostri piatti storici, con i quali abbiamo cominciato la nostra 
avventura del pesce d’acqua dolce vent’anni fa 
 
 
 

Tartare di trota e storione affumicati con chiffonaide di verdure  
e burro al sale delle Hawai 

 
Luccio tiepido all’olio extravergine alla  maggiorana con mousse di patate 

 
Bigoli al torchio con ragout di lago pomodorini e salsa al basilico 

 
Tinca al forno ripiena con brunoise di verdure 

 
Parfait di cicoria con caramello speziato e indivia belga caramellata 

 
 
 

€ 60,00 
 
 
 
 

Il menù degustazione si intende per tutti i commensali del tavolo 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



      

  

 
 
 

... a tutto Storione 
 

 
Lo storione bianco, fino a trent'anni fa, era ancora reperibile nelle acque dell'Adriatico e nei nostri 
fiumi che risaliva per la riproduzione. Pesce dalla carne pregiatissima, si presta a preparazioni e 

tecniche culinarie che ci appassionano.  
Noi utilizziamo Storione Bianco dell'Agroittica. 

 
 

Patata al burro della Normandia con caviale e germogli di spinaci 
 

Storione crudo con chantilly al limone e polvere d’arancio 
 

Tagliolini di storione crudo al fumo d’ulivo 
 

Cubo di storione, patate, pendolini,  cipolla di Tropea e basilico 
 

Risotto con funghi di stagione, rosa camuna e bocconcini di storione gratinati 
 

Filetto di storione con salsa saba,  scalogno in agrodolce e olio fumato 
 

Tortino caldo al cioccolato guanaja con salsa alla vaniglia e sorbetto al frutto della passione 
 
 

€ 78,00 
 
 
 
Il menù degustazione si intende per tutti i Commensali del tavolo; le portate sopra elencate sono parte 
inscindibile di questo menù e non possono essere ordinate singolarmente. 

 
 

 

 
 

 
 
 
 



      

  

 
 
 

…  se  proprio non mangi il pesce … 
 
 
 
 

 
Antipasti 
 
L’uovo strapazzato al tartufo di stagione  €  18,00 
 
 
Primi piatti 
 
Strozzapreti “all’amatriciana”, con  cipolla rossa, peperoncino  
e ricotta di Vulcano €  15,00 
 
 
Secondi piatti 
 
Tagliata di angus scozzese con  pomodorini conditi e patate saltate €  28,00 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



      

  

 

Menù 
 
 

ANTIPASTI 
 
 
 
Toast di sardina con salsa alla senape antica €  15,00 
 
 
 
Conditella di verdure tiepide con persico  
e crema di finocchi €  15,00 
  
 
 
Zuppa all’aglio dolce con verza e coregone  €  15,00 
 
 
 
Mantecato di cavedano all’ erba cipollina  
con polenta grezza bio   €  15,00 
 
 
 
Il crudo €  30,00 
Tartare di coregone, riso basmati e selvaggio gambero di fiume,  
insalatina di finocchi e salsa con yogurt e curry  
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 



      

  

PRIMI PIATTI 
 
 
 
 
 

Bigoli al torchio con ragù di lago, pomodorini e salsa basilico € 15,00 
 
 
 
Strozzapreti “all’amatriciana”, con persico, cipolla rossa,  
peperoncino e ricotta di Vulcano € 15,00 
 
 
 
Spaghetti di pasta fresca con anguilla e lugana superiore Ca’Lojera € 15,00 
 
 
 
Risotto con funghi di stagione, rosa camuna  
e bocconcini di storione gratinati € 15,00 
(min. 2 persone)                                                                    
 
 
  
 
Gnocchi di zucca e patata con luccio salsiccia e rosmarino € 15,00 
 
  
 
  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



      

  

 
 

SECONDI PIATTI 
 
 
 
 

 
Luccio tiepido all’olio extravergine al profumo di maggiorana  
e mousse di patate € 25,00 
 
 
Tinca al forno ripiena con brunoise di verdure € 25,00 
(min. 2 pers.) 
 
 
Filetto di coregone al forno con carciofi trifolati  
e lardo di montagna € 26,00 
 
 
Filetto di storione e costina di maiale con scalogno caramellato,  
salsa saba, e olio fumato € 28,00 
 
 
Trancio di luccio perca al tartufo nero invernale 
con verza brasate e polentina mantecata € 30,00 
 
 
 
 
 
 
 
 
___________________________________________ 
 
Selezione di formaggi € 18,00 
 
Il pane e le marmellate usate in abbinamento ai formaggi sono di nostra produzione. 
 
 
 
 
Si informa che in questo locale è utilizzato il sistema di abbattimento rapido temperature su alcuni dei nostri prodotti 



      

  

 
 

DESSERT 
 
 

 
Ananas al naturale €     6,00 
 
 
Il Sorbetto alla frutta e moscato €     8,00 
(la nostra versione) 
 
 
Parfait di cicoria con caramello speziato e indivia belga caramellata €   10,00 
 
 
Freddo di limone fragole e caramello alla liquerizia €   10,00 
 
 
Bavarese allo yogurt, ananas in gelatina, torta paradiso ai frutti di bosco €   13,00 
e cremoso di cioccolato Araguani (72% fondente)  
 
 
Tre cioccolati per tre tortini  €   13,00 
(Tainori 64% fondente Guanaja 70% fondente Abinao 85% fondente)  
 
 
 

 

 

__________________________________________________________________________________ 

 

 
La nostra Pasticceria realizza, su commissione,  
torte per qualsiasi Vostro evento,  
anche da asporto.   € 25,00 / Kg. 
 
(E’ richiesta una prenotazione minima di due giorni)  
 
 
  


