
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

Uovo “Principe di Fino” croccante, bruscandoli, parmigiano delle vacche rosse  
Crispy “Principe di Fino” hen egg, wild hop shoots, Vacche Rosse Parmigiano Reggiano 

Bottoni di bagnacauda, gamberi di Sicilia, topinambur 
Bagna Cauda stuffed ravioli, Sicilian prawns, Jerusalem artichokes 

Baccalà, scarola, limone, capperi   
Salted cod, escarole, lemon, capers 

Piccione ‘‘alla rossini’’, tartufo nero
Pigeon ‘‘Rossini style’’, black truffle 

Gran Cru Nyangbo 68%, sorbetto alla pera, crumble al caramello 
Nyangbo Grand Cru 68%, pear sorbet, caramel crumble

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.
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La tradizione – The tradition

Fiore di zucchina, fiorone di capra, primizie primaverili € 42    
Zucchini flower, goat cheese, spring vegetables 

Risotto, burro affumicato, filetti di pesce persico € 48 
Risotto, smoked butter, perch fillets

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

Milanese di vitello, radicchietti, patate ponte nuovo € 59 
Veal Milanese, wild chicory, Pont Neuf potatoes 

Carciofo, zafferano, tartufo nero € 48  
Artichoke, saffron, black truffle 

Selezione di caviale – Selection of Caviar

Rhön-Caviar Golden Sterlet (bianco) € 15/gr 
Rhön-Caviar Golden Sterlet (white)

N°1 Caviar Beluga € 13/gr 
N°1 Caviar Beluga

Cavipoint Osietra Imperial € 8/gr 
Cavipoint Osietra Imperial

Servito con blinis, panna acida, tuorlo, albume, erba cipollina, scalogno
Served with blinis, crème fraîche, yolk, egg white, chives, shallot 

Antipasti – Starters

Capesante scottate, macco di fave fresche, crumble di S. Daniele, latticello € 60  
Seared scallops, fresh broad bean purée, San Daniele ham crumble, buttermilk 

Uovo “Principe di Fino” croccante, bruscandoli, parmigiano delle vacche rosse € 42  
Crispy “Principe di Fino” hen egg, wild hop shoots, Vacche Rosse Parmigiano Reggiano

Foie gras, mela annurca, nocciole delle langhe € 56 
Foie gras, Annurca apple, Langhe hazelnuts

Battuta di fassona, indivia affumicata, senape forte € 50 
Fassona beef tartare, smoked endive, Dijon mustard 

Asparagi, ricotta di mandorla, peperone di carmagnola € 42   
Asparagus, almond ricotta, Carmagnola pepper
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Paste e Zuppe – Pastas and Soups

Bottoni di bagnacauda, gamberi di Sicilia, topinambur € 58  
Bagna Cauda stuffed bottoni ravioli, Sicilian prawns, Jerusalem artichokes 

Spaghettone monograno, zafferano, vongole, limone nero € 58  
Single grain spaghettoni, saffron, clams, black lemon 

Fettuccine di grani antichi, ragù di anatra, grue di cacao € 42 
Ancient-grain fettuccine, duck ragout, cocoa nibs

Gnocchi di piselli, bitto, tartufo nero € 44  
Pea gnocchi, Bitto cheese, black truffle 

Tubetti di semola, fagioli zolfini, scampo, aria al rosmarino € 55   
Tubetti pasta, Zolfini beans, langoustine, rosemary air foam

Pesci – Fishes

Rombo, cavolfiore caramellato, salsa al ponzu € 66   
Turbot, caramelized cauliflower, ponzu sauce

Ricciola, salsa di mandorla, estratto di ‘nduja, insalata di puntarelle € 62    
Amberjack, almond sauce, ‘nduja essence, puntarelle chicory

Baccalà, scarola, limone, capperi € 65   
Salted cod, escarole, lemon, capers 

Rana pescatrice alla mugnaia, fregola alle vongole e prezzemolo € 66  
Monkfish meunière, clams and parsley fregola pasta 

Carni – Meats

Scamone d’agnello, millefoglie di patata croccante, carciofi € 58
Lamb loin, crispy potato mille-feuille, artichokes 

Piccione ‘‘alla rossini’’, tartufo nero € 66
Pigeon ‘‘Rossini style’’, black truffle 

Maialino da latte laccato, lattughino alla brace, mostarda di kumquat € 62
Crispy suckling pig, grilled lettuce, Kumquat mustard

Filetto di angus, raviolo di morchelle, fondente di cipolla dolce € 68
Angus beef fillet, morel ravioli, sweet onion fondue

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.
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