
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 MiChele zaMbanini 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 beguiling views over the lake, gardens and mosaic, 
the Veranda Restaurant provides a sublime dining experience in an elegant and formal ambience. 

Executive Chef Michele Zambanini 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.

MENÙ DEGUSTAZIONE – TASTING MENU

Capesante, aniMella, porro alla braCe, Capperi di pantelleria 
Scallops, sweetbread, roasted leek, Pantelleria capers

fettuCCine al prezzeMolo, tartare di tonno, riCCi di Mare 
Parsley fettuccine pasta, tuna tartare, sea urchins

baCCalà gratinato, asparagi bianChi, tartufo nero 
Codfish au gratin, white asparagus, black truffle

petto e CosCia CroCCante d’anatra, sCarola ripassata, rafano 
Duck breast and crunchy leg, escarole, horseradish

puro CioCColato 
Pure chocolate

 
Il costo del menu è dI € 190 per persona, bevande escluse, o dI € 285 con abbInamento vInI 

The tasting menu price is € 190 per person, beverage excluded, or € 285 with wine pairing

il Menu degustazione viene realizzato 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 its territory, their sustainable pratices and the seasonality 

of the ingredients we use in our kitchens

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.

VERANDA

VEGETARIANO         
Vegetarian       

VEGANO         
Vegan     

SENZA GLUTINE         
Gluten Free     

SENZA LATTOSIO         
Lactose Free     

PESCE & CROSTACEI
Fish & Crustaceans

FRUTTA A GUSCIO         
Nuts



LA TRADIZIONE – SIGNATURES

fiore di zuCChina, CarCiofi, CastelMagno dop    € 34   
Courgette flower, artichokes, PDO Castelmagno cheese 

risotto al tarassaCo, persiCo, zinCarlin    € 42
Dandelion risotto, perch fillets, Zincarlin cheese 

branzino del Mediterraneo intero arrosto, poModorini, olive taggiasChe (Min. 2 pers.)  € 155 
Roasted whole Mediterranean seabass, cherry tomatoes, Taggia black olives

Milanese di vitello, insalata di puntarelle, Mozzarella di bufala, Colatura di aliCi     € 59 
Milanese veal cutlet, puntarelle chicory, buffalo mozzarella cheese, anchovies sauce

ANTIPASTI – STARTERS

sedano rapa arrosto, purea di verdure, CroCCante di riso    € 31
Roasted celeriac, vegetables puree, rice crunch

tartare di fassona, burro noCCiola al tiMo, tartufo nero     € 48
Fassona beef tartare, thyme browned butter, black truffle 

fegato d’anatra MarMorizzato, pera nashi, salsa yuzu    € 49
Flambéed foie gras terrine, nashi pear, yuzu sauce

Capesante, aniMella, porro alla braCe, Capperi di pantelleria    € 54   
Scallops, sweetbread, roasted leek, Pantelleria capers

astiCe in olio Cottura, finoCChi sCiroppati, Mostarda di agruMi, grue di CaCao   € 68 
Confit lobster, fennels, mustard candied citrus, cocoa grue 

PASTE E ZUPPE – PASTAS AND SOUPS

CreMa di Cannellini, Cavolo nero, MorChelle       € 32
Cannellini beans cream, black cabbage, morels

gnoCChi di patate, MaCCo di fave, CalaMaro CaCCiarolo, peCorino     € 34   
Potato dumplings, broadbeans cream, “Cacciarolo” squid, pecorino cheese

ConsoMMé di Coda di bue, tortellini di Culatello di zibello dop, parMigiano reggiano dop € 38  
Oxtail consommé, PDO Zibello cured ham tortellini, PDO Parmesan cheese

fusilloni, pesto di basiliCo, Cipolla alla braCe, prosCiutto d’oCa affuMiCato   € 42
Fusilloni pasta, basil pesto, roasted onion, smoked cured goose breast

fettuCCine al prezzeMolo, tartare di tonno, riCCi di Mare    € 52
Parsley fettuccine pasta, tuna tartare, sea urchins

tortelli di Carbonara, gaMberi rossi, puntarelle    € 58  
Carbonara tortelli, red prawns, puntarelle chicory

VEGETARIANO         
Vegetarian       

VEGANO         
Vegan     

SENZA GLUTINE         
Gluten Free     

SENZA LATTOSIO         
Lactose Free     

PESCE & CROSTACEI
Fish & Crustaceans

FRUTTA A GUSCIO         
Nuts



PESCI – FISHES 

baCCalà gratinato, asparagi bianChi, tartufo nero    € 55
Codfish au gratin, white asparagus, black truffle

roMbo, piselli, foie gras    € 60   
Turbot, peas, foie gras

san pietro, CiMe di rapa, bagnaCauda al peperone     € 68
Jonh Dory, turnip greens, bell pepper “bagnacauda” sauce

sogliola intera di dover, CarCiofi, patate glassate       € 85 
Whole Dover sole, artichokes, glazed potatoes

pesCe fresCo abbattuto o Congelato a bordo in base alla tipologia e/o preparazione

Fresh fish either blast frozen or frozen at catch according to type and/or preparation

CARNI – MEATS

petto e CosCia CroCCante d’anatra, sCarola ripassata, rafano    € 49   
Duck breast and crunchy leg, escarole, horseradish

agnello in due Cotture, topinaMbur, Cipollotto bardato      € 56
Duo of lamb, Jerusalem artichoke, pancetta wrapped spring onion

filetto di vitello affuMiCato, asparagi, aMaranto, salsa al dragonCello     € 58
Smoked veal fillet, asparagus, amaranth, tarragon sauce

filetto di fassona, radiCi in Conserva, salsa “alla tartare”      € 59
Fassona beef fillet, sweet and sour roots, “tartare” sauce

VEGETARIANO         
Vegetarian       

VEGANO         
Vegan     

SENZA GLUTINE         
Gluten Free     

SENZA LATTOSIO         
Lactose Free     

PESCE & CROSTACEI
Fish & Crustaceans

FRUTTA A GUSCIO         
Nuts




