
 

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 the territory, the sustainable practices and the seasonality 

of the ingredients we use in our kitchens.

VERANDA



Cioccolato – Chocolate							      	

Noisette, biscuit al cacao, mousse al cioccolato bianco e nocciola € 24   
Noisette, cocoa biscuit, white chocolate and hazelnut mousse   

Cannolo di meringa, cremoso fondente, spuma al lampone, dressing ai frutti di bosco € 24   
Merengue cannolo, 68% dark chocolate cremeux, raspberry foam, berries dressing

Biscotto al cappuccino, ganache montata al caffè, gelato variegato alle noci pecan € 24  
Cappuccino biscuit, coffee whipped ganache, pecan ice-cream

Frutta – Fruit 								                                 	                  

Raviolo di crème brûlée al pistacchio, biscotto ovis allo zafferano, salsa alla pesca € 24   
Pistachio crème brûlée ravioli, saffron ovis biscuit, peach sauce

Uovo esotico, spaghetti di pasta fillo € 24  
Exotic egg, phillo spaghetti

Mousse alla ciliegia, cuore di albicocca, croccantezza alla mandorla € 24     
Cherry mousse, apricot filling, crunchy almond

Dolci Tradizionali – Traditional Desserts
Degustazione di gelati e sorbetti di nostra produzione € 22  	                                                        
Selection of home-made ice creams and sorbets

Biscotto finanziere alla nocciola, 
cremoso all’Amatika e pesca, sorbetto al cioccolato € 24    
Hazelnut financier, matika and peach cremoux, chocolate sorbet

Limone d’Amalfi, terra al pistacchio di Bronte € 24    
Amalfi lemon, Bronte pistachio powder

Tiramisù, tegola al caffè € 24   	
Tiramisù, coffee biscuit

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.

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



Vini da Dessert al Bicchiere – Dessert Wines by The Glass
Moscato d’Asti 2023, Saracco							       € 15

Muffato della Sala 2020, Castello della Sala					     € 18

Passito di Pantelleria Ben Ryé 2022, Donnafugata					     € 20

Tè – Teas “La Via Del Tè”					     € 12    

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

Tè Verdi – Green teas
Special Jasmine, Special Gunpowder, Sencha, Bancha
 
Tè bianchi – White teas
Pai Mu Tan 

Tisane – Infusions “La Via Del Tè”			   € 12

Finocchio e Liquirizia – Fennel and Licorice

Menta - Mint 

Camomilla - Chamomile

Ginger Lemon - Ginger & Lemon 

Frutti di Bosco - Wild Berries

La nostra selezione di tè ha certificazione di produzione sostenibile. 
Our tea selection follows sustainable production practices.

Caffè – Coffee
Espresso										          € 8

Espresso Decaffeinato - Decaffeinated espresso					     € 8

Caffè americano - American coffee							       € 10

Cappuccino 										          € 10

Il caffè Hausbrandt ha certificazione di produzione sostenibile. 
Hausbrandt coffee follows sustainable production practices.

Per garantire la qualità e la sicurezza alimentare, alcuni prodotti somministrati 
sono surgelati all’origine dal produttore oppure sono sottoposti ad abbattimento di temperatura. 

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, some products served were frozen at the origin by the producer or subjected to blast chilling. 
The dining room staff is available to provide any information regarding the nature and origin of the food served.




