
 

I dolci piaceri del palato
proposti dal nostro chef pasticciere Fabrizio Bertola

For a grand finale, sweeten your palate
with our pastry Chef Fabrizio Bertola’s suggestions

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 its territory, their sustainable practices and the seasonality 

of the ingredients we use in our kitchens

VERANDA



Cioccolato – Chocolate	 						      	

Puro cioccolato 						       			   € 24  
Pure chocolate	      

Trittico ai tre cioccolati, sorbetto al cacao, cremoso al Caramelia 		  € 24	
Trio of chocolates, cocoa sorbet, Caramelia chocolate crémeux

Sigaro al cioccolato, ganache al ribes nero, terra affumicata 			   € 24	
Chocolate sigar, black currant ganache, smoked powder	

Frutta – Fruit 								                                 	                  

Lingotto al caramello, mela verde, spuma alla cannella 			    	 € 24	  
Caramel ingot, green apple, cinnamon foam

Mousse al frutto della passione, gelatina al caffè e cioccolato, grue di cacao 	 € 24	  
Passion fruit mousse, coffee and chocolate gelée, cocoa grue

Semifreddo ai frutti rossi, nocciola, zabaione, moscato d’Asti 			   € 24	  
Red berries parfait, hazelnut, sabayon, moscato d’Asti

Tortino agrumi e carote, sorbetto alla mela 					     € 24	  
Citrus and carrots flan, apple sorbet

Dolci Tradizionali – Traditional Desserts

Degustazione di gelati e sorbetti di nostra produzione 				    € 22	                                                        
Selection of home-made ice creams and sorbets

Tiramisù, croccante al caffè 		   					     € 24	
Tiramisù, coffee crunch

Agnolotti al nebbiolo, salsa al cioccolato bianco, liquirizia 			   € 24		
Nebbiolo wine sweet ravioli, white chocolate sauce, licorice 	                    	

Crêpes suzette con amarene, gelato alla vaniglia del Madagascar 			   € 30	       
Crêpes suzette with black cherries, Madagascan vanilla ice cream	                                                                                      

Banana flambè al rum, gelato al cioccolato 						     € 30	      
Rum flambéed banana, chocolate ice cream 

          Gentile ospite, la preghiamo di segnalarci eventuali allergie, intolleranze o esigenze dietetiche specifiche.
Dear Guest, please inform us of any allergies, intolerances or special dietary requirements.

VEGETARIANO         
Vegetarian       

VEGANO         
Vegan     

SENZA GLUTINE         
Gluten Free     

SENZA LATTOSIO         
Lactose Free     

PESCE & CROSTACEI
Fish & Crustaceans

FRUTTA A GUSCIO         
Nuts



Vini da Dessert al Bicchiere – Dessert Wines by The Glass

Moscato d’Asti 2022, Saracco								        € 15

Muffato della Sala 2020, Castello della Sala						     € 18
Passito di Pantelleria Ben Ryé 2021, Donnafugata	 				    € 20

Tè – Teas “La Via Del Tè”					     € 11    

Tè Neri – black teas
Earl Grey Imperiale, Darjeeling, English Breakfast, Lapsang Souchong 

Tè Verdi – Green teas
Special Jasmine, Special Gunpowder, Sencha, Bancha 

Tè Oolong – Oolong teas
Oolong Tung Ting

Tè bianchi – White teas
Pai Mu Tan 

Tisane – Infusions “La Via Del Tè”			   € 11

Finocchio e Liquirizia – Fennel and Liquorice

Menta - Mint 
Camomilla - Chamomile

Tisana Ginger Lemon - Ginger & Lemon 
Infuso Frutti di Bosco - Wild Berries 

Tutti i nostri tè sono contenuti in bustine biodegradabili.
All our teas are contained in biodegradable tea bags.




