
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 GRUPPI – GROUPS MENU
Menu disponibile per gruppi da 11 a 20 persone.

Per garantire un servizio ottimale, si richiede con anticipo 
la scelta del medesimo menù per tutto il gruppo.

Preghiamo i Gentili Ospiti di segnalarci eventuali allergie, 
intolleranze o esigenze dietetiche specifiche.

The group menu is available from 11 to 20 people.

To ensure a smooth service, we kindly require the same menu for the whole group. 
Please inform us of any allergies, intollerances or special dietary requirements

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.

VERANDA

Frutta a Guscio
Nuts

Senza Latticini
Dairy Free

Pesce e Crostacei
Fish and Crustaceans

Vegano
Vegan

Senza Glutine
Gluten Free

Vegetariano
Vegetarian

Sostenibile o Locale
Sustainable or Local



ALLERGENI - ALLERGENS

ELENCO DEGLI ALLERGENI PER I QUALI SUSSISTE L’OBBLIGO DI INDICAZIONE
List of allergens with obligation of indication

1. CEREALI CONTENENTI GLUTINE COME GRANO, SEGALE, ORZO, AVENA, FARRO, KAMUT O I LORO CEPPI E PRO-

DOTTI DERIVATI

Cereals containing gluten as wheat, rye, barley, oats, emmer, kamut, their derivates strains and by-products

2. CROSTACEI E PRODOTTI A BASE DI CROSTACEI

Crustaceans and products based on shellfish

3. UOVA E PRODOTTI A BASE DI UOVA

Eggs and by-products

4. PESCE E PRODOTTI A BASE DI PESCE

Fish and products based on fish

5. ARACHIDI E PRODOTTI A BASE DI ARACHIDI

Peanuts and peanut-based products

6. SOIA E PRODOTTI A BASE DI SOIA

Soy and soy-based products

7. LATTE E PRODOTTI DERIVATI, INCLUSO IL LATTOSIO

Milk and dairy products, lactose included

8. FRUTTA A GUSCIO COME MANDORLE, NOCCIOLE, NOCI, PISTACCHI E I LORO PRODOTTI DERIVATI

Fruits in shell as almonds, hazelnuts, nuts, pistachios and their by-products

9. SEDANO E PRODOTTI A BASE DI SEDANO

Celery and products based on celery

10. SENAPE E PRODOTTI A BASE DI SENAPE

Mustard and mustard-based products

11. SEMI DI SESAMO E PRODOTTI A BASE DI SEMI DI SESAMO

Sesame seeds and sesame seeds-based products

12. ANIDRIDE SOLFOROSA E SOLFITI IN CONCENTRAZIONI  SUPERIORI A 10 MG/KG O L

Sulfur dioxide and sulphites in a quantity higher than 10 mg/kg or L

13. LUPINI E PRODOTTI A BASE DI LUPINI

Lupins and lupine-based products

14. MOLLUSCHI E PRODOTTI A BASE DI MOLLUSCHI

Molluscs and products on molluscs

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



Menu Pesce - Fish Menu

€190

Menu Carne - Meat Menu

€190

Menu Vegetariano - Vegetarian Menu

€160

Astice, vichyssoise di zucchine e mentuccia, mandorle, ‘nduja 2-7-8  
Lobster, zucchini and mint vichyssoise, almonds,’nduja

Risotto al burro di bufala, pesce persico, segrigiola 4-7-9  
Buffalo butter risotto, perch fillets, segrigiola

San Pietro, lattuga “‘mbuttunata”, bagnacauda al peperone dolce 1-4   
John Dory, stuffed lettuce, sweet pepper bagnacauda

Parfait al melone, salsa al Porto, menta 3-7   
Melon parfait, Port sauce, mint

 

Tartare di fassona, tuorlo croccante, alice di Cetara, salsa di rucola 1-3-4 
Fassona beef tartare, crispy egg yolk, Cetara anchovy, rocket sauce

Tortelli di ragù di coniglio alla cacciatora 1-3-7-9-12
Tortelli pasta with rabbit cacciatora style ragout

Agnello alle erbe spontanee, ‘‘grissino’’ alla barbabietola, 
ciliegie selvatiche all’Armagnac 7-9-12 

Lamb with wild herbs, beetroot ‘‘breadstick’’, wild cherries in Armagnac

Dopo le otto 3-7 
After eight 

Fiore di zucchina, ricotta di pecora, zabaione al tartufo estivo 7 
Zucchini flower, ewe’s ricotta cheese, summer truffle zabaione

Zuppetta fredda ai tre pomodori, sorbetto al basilico    
Cold three-tomato soup, basil sorbet 

Melanzana ‘‘oreganata”   
‘‘Oreganata’’ eggplant

Mousse al cioccolato bianco vegano, riso soffiato croccante, sorbetto al mango   
Vegan white chocolate mousse, crispy puffed rice, mango sorbet 

Frutta a Guscio  
Nuts

Senza Latticini  
Dairy Free

Pesce e Crostacei 
Fish and Crustaceans

Vegano  
Vegan

Senza Glutine 
Gluten Free

Vegetariano  
Vegetarian

Sostenibile o Locale 
Sustainable or Local

*Per garantire la qualità e la sicurezza alimentare, i prodotti indicati con l'asterisco 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, products highlighted with an asterisk 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.




