
Con la sua incantevole vista sul lago, sui giardini e sul Mosaico, 
il ristorante Veranda offre un’esperienza culinaria d’eccellenza in un ambiente formale ed elegante. 

L’Executive Chef Andrea Guerini propone una cucina classico-contemporanea 
di respiro internazionale ma con una forte influenza italiana, 

coniugando un’attenta ricerca della materia prima al rispetto per i prodotti e la stagionalità. 

La ricchissima carta dei vini e il servizio attento ad ogni dettaglio
 contribuiranno a rendere la Vostra esperienza al Veranda davvero indimenticabile.

With enchanting views over the lake, gardens and the Mosaic, 
the Veranda Restaurant provides a sublime dining experience in an elegant and formal ambience. 

Executive Chef Andrea Guerini crafts classic contemporary cuisine 
with international touches to Italian-inspired dishes, 

blending careful research into ingredients with the utmost respect for seasonal produce. 

The extensive wine list and attentive service will make your experience at the Veranda an unforgettable one.

MENU DEGUSTAZIONE – TASTING MENU

Ricciola marinata, pappa al pomodoro, burrata, olive taggiasche   
Marinated amberjack, pappa al pomodoro, burrata cheese, Taggia olives 

Fettuccine, astice, lattuga, limone di Sermoneta 
Fettuccine pasta, lobster, lettuce, Sermoneta lemon 

Rombo, barbabietola alla brace, burro acido, caviale Osietra  
Turbot, grilled beetroot, beurre blanc, Osietra caviar 

Filetto di vitello, carota al Marsala, patate alla veneziana, rafano 
Veal fillet, Marsala-glazed carrot, venetian-style potatoes, horseradish 

Dopo le otto
After eight

Il costo del menu è di € 210 per persona, bevande escluse, o di € 320 con abbinamento vini 
The tasting menu price is € 210 per person, beverages excluded, or € 320 with wine pairing

Il menu degustazione viene servito per l’intero tavolo 
The tasting menu is served for the entire table

I nostri menu sono pensati per offrire ai nostri ospiti i migliori prodotti regionali e nazionali 
con l’obiettivo di valorizzare il territorio, le pratiche sostenibili e la stagionalità 

degli ingredienti che utilizziamo nelle nostre cucine.

Our menus are designed to offer our guests the best regional & national products 
with the aim of valuing the territory, the sustainable practices and the seasonality 

of the ingredients we use in our kitchens.

Per qualsiasi informazione su sostanze e allergeni è possibile consultare l’apposita documentazione che verrà fornita, su richiesta, dal personale in servizio.
For any information on substances and allergens, you can consult the specific documentation that will be provided, upon request, by our staff.

VERANDA
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La tradizione – The tradition

Fiore di zucchina, ricotta di pecora, zabaione al tartufo estivo € 42  
Zucchini flower, ewe’s ricotta cheese, summer truffle zabaione 

Risotto al burro di bufala, pesce persico, segrigiola € 48  
Buffalo butter risotto, perch fillets, segrigiola

Branzino arrosto, patate, pomodorini, olive taggiasche (min. 2 pax) € 190     
Roasted sea bass, potatoes, cherry tomatoes, Taggia olives (for two people)

Milanese di vitello, insalata estiva, patate ponte nuovo € 64
Veal Milanese, summer salad, Pont Neuf potatoes 

Melanzana ”oreganata” € 48  
”Oreganata” eggplant 

Antipasti – Starters

Astice, vichyssoise di zucchine e mentuccia, mandorle, ‘nduja € 68   
Lobster, zucchini and mint vichyssoise, almonds,’nduja 

Ricciola marinata, pappa al pomodoro, burrata, olive taggiasche € 52   
Marinated amberjack, pappa al pomodoro, burrata cheese, Taggia olives

Crudo di gamberi rossi, lime, yogurt, Campari € 62   
Red prawn carpaccio, lime, yoghurt, Campari

Foie gras, albicocche, croissant al pepe € 56
Foie gras, apricots, pepper croissant 

Tartare di fassona, tuorlo croccante, alici di Cetara, salsa di rucola € 50   
Fassona beef tartare, crispy egg yolk, Cetara anchovy, rocket sauce

Paste e Zuppe – Pastas and Soups

Spaghettone, crema all’aglio dolce, baccalà, crumble di tarallo napoletano € 48    
Spaghettone, sweet garlic cream, salt cod, Neapolitan tarallo crumble 

Gnocchi “come una parmigiana” € 42  
Gnocchi “like a parmigiana” 

Fettuccine, astice, lattuga, limone di Sermoneta € 62   
Fettuccine pasta, lobster, lettuce, Sermoneta lemon

Tortelli di ragù di coniglio alla cacciatora € 46
Tortelli pasta with rabbit cacciatora-style ragout 

Zuppetta fredda ai tre pomodori, sorbetto al basilico € 38   
Cold three-tomato soup, basil sorbet
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Pesci – Fishes

Rombo, barbabietola alla brace, burro acido, caviale Osietra € 80  
Turbot, grilled beetroot, sour butter, Osietra caviar

Tonno croccante alla Nizzarda € 62  
Niçoise crispy tuna

San Pietro, lattuga “mbuttunata”, bagnacauda al peperone dolce € 68  
John Dory, stuffed lettuce, sweet pepper bagnacauda 

Sogliola intera alla mugnaia, zucchine trombette alla scapece € 90   
Whole sole meunière, scapece-style trompette courgettes  

Carni – Meats

Filetto di vitello, carota al Marsala, patate alla veneziana, rafano € 62 
Veal fillet, Marsala-glazed carrot, venetian-style potatoes, horseradish 

Agnello alle erbe spontanee, “grissino” alla barbabietola, ciliegie selvatiche all’Armagnac € 60 
Lamb with wild herbs, beetroot “breadstick”, wild cherries in Armagnac 

Controfiletto di Scottona, funghi porcini, santoreggia € 68 
Scottona beef sirloin, porcini mushrooms, savory

Anatra in due cotture, pesche, indivia alla brace € 58
Duck breast, peaches, grilled endive

*Per garantire la qualità e la sicurezza alimentare, i gamberi rossi sono surgelati all’origine dal produttore* 
I prodotti della pesca somministrati crudi o praticamente crudi sono sottoposti ad abbattimento rapido di temperatura per garantirne la sicurezza. 

Il personale di sala è a disposizione per fornire qualsiasi informazione in merito alla natura e origine degli alimenti serviti.

To guarantee food quality and safety, the red prawns were frozen at the origin by the producer.
Fishery products served raw or practically raw were subjected to blast chilling to ensure safety. 

The dining room staff is available to provide any information regarding the nature and origin of the food served.
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