
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Benvenuti nel nostro ristorante. 
Vi invitiamo a concedervi un momento di tranquillità e a 

lasciarvi accompagnare dai sapori del territorio e dalla nostra 
cucina, ispirata alla tradizione e alla stagionalità. 

 
Vi invitiamo ad accomodarvi. 
Pranzo dalle 12:00 alle 13:30 
Cena dalle 19:00 alle 21:00 

 
 
 

Welcome to our restaurant. 
We invite you to enjoy a moment of tranquility and discover 

the flavors of our region through a cuisine inspired 
 by tradition and seasonality. 

 
We kindly invite you to take your seat. 

Lunch served from 12:00 pm to 1:30 pm 
Dinner served from 7:00 pm to 9:00 pm 

 



 
 
 
 

 
Con l'arrivo dell'estate, la nostra cucina si veste di colori, profumi e sapori 
che raccontano il territorio e la stagione. In questo menu troverete una 
selezione di piatti ispirati alla tradizione lombarda e arricchiti da ingredienti 
d'eccellenza, scelti con cura tra produttori e realtà che custodiscono 
l'autenticità della nostra terra. 
Alcune preparazioni, contraddistinte dal logo East Lombardy, fanno parte 
del percorso gastronomico che valorizza le eccellenze delle province di 
Bergamo, Brescia, Cremona e Mantova, riconosciute Regione Europea della 
Gastronomia.  
Un invito a scoprire, attraverso i sapori, la storia e la 
cultura di un territorio autentico e generosa 
Nella, Claudia e tutto lo staff 
 
 
 
 

With the arrival of summer, our cuisine embraces the colors, 
aromas, and flavors that express both the season and our local territory. In this menu, 
you will find a selection of dishes inspired by Lombard culinary tradition, enriched with 
carefully chosen ingredients from producers and artisans who preserve the authenticity of 
our land. 
Some preparations, marked with the East Lombardy logo, are part of a gastronomic 
journey that enhances the excellence of the provinces of Bergamo, Brescia, Cremona, and 
Mantua, recognized as a European Region of Gastronomy. An invitation to discover, 
through taste, the history and culture of an authentic and generous Lombardy. 
We wish you a pleasant experience filled with flavor, hospitality, and tradition.  
Nella, Claudia and the Staff 
 

 
 
 
 
 



La Carta  

Antipasti – Starters 
Tagliere di affettati, formaggi locali, giardiniera, polenta e porcini (per 2 pers.) (6, 7, 9, s) 

Italian starter – a selection of cured meats, local cheese, cep mushrooms and pickled vegetables (for 2 people) 

Italienische Vorspeisen mit gemischtem Aufschnitt, local Käse, Steinpilze und eingelegtes Gemüse (für 2 pers.)) 

Assiette de charcuteries italiennes, fromages, cèpes avec polenta et légumes marinés (pour 2 personnes) 

€ 28,00 

 
Chisöl di rostrato di Gandino con taleggio nostrano e selezione di salami (7) 

Chisöl made it with Rostrato di Gandino, local Taleggio cheese and selection of salame 

 Chisöl (traditionelles Knusperbrot) gemacht mit Rostrato di Gandino, Taleggio und einer Auswahl an Salame 

Chisöl (pain croustillant traditionnel) à la farine de Rostrato di Gandino, Taleggio et sélection de salaame 

€ 15,00 

 
Crocchetta di baccalà con insalatina di foglie tenere e maionese al lime (1, 3, 4, 7, 8) 

Salt cod croquette with mixed young leaf saladand lime mayonnaise 

Stockfisch-Krokette mit junger Blattsalat und Limettenmayonnaise 

Croquette de morue avec Salade de jeunes pousses et mayonnaise au citron vert 

€18,00 

 
Pollo in carpione con verdure (9, 12) 

Chicken marinated with vegetables and vinegar 

Hähnchen in Essig-Gemüse-Marinade 

Poulet mariné aux légumes et au vinaigre 

€ 13,00 
 

Terrina di zucchine con Branzi az. Casera Monaci e crema alla mentuccia (7) 

Zucchini terrine with Branzi cheese from Casera Monaci farm and mint cream  

Zucchini-Terrine mit Branzi-Käse vom Hof Casera Monaci und Minzcreme 

Terrine de courgettes au fromage Branzi de la ferme Casera Monaci et crème à la menthe 

  € 12,00 



Primi piatti – Pasta courses 
Casoncelli della Valle Imagna ripieni di manzo, maiale, uvetta e amaretto,  

conditi con pancetta, burro e salvia (1, 3, 7, 8)  

Traditional ravioli stuffed with pork, beef, raisins served with butter, sage and bacon sauce 

Ravioli mit Schweinefleisch, Rindfleisch, Rosinen, serviert mit Butter, Salbei und Specksauce 

Raviolis farcis au bœuf, porc et raisins secs et servis avec beurre, lard rolé et sauge 

€ 17,00 

 
 

Tagliolino all’uovo dell’az. Bio Val di Piazza con porcini (1,3,7,s) 

Homemade tagliolini with eggs from Val di Piazza organic poultry farm with cep mushrooms 

Tagliolini mit Eier vom Bio-Geflügelhof Val di Piazza mit Steinpilzen 

Tagliolini faits maison avec œufs de la ferme avicole biologique Val di Piazza aux cèpes 

€ 17,00  
 
 

Fregola al ragù di mare e pistacchio salato (1, 4, 8, 9, 14) 

Fregola with seafood ragout and salted pistachio 

Fregola mit Meeresfrüchte-Ragù und gesalzenen Pistazien. 

Fregola au ragoût de fruits de mer et pistache salée 

€ 18,00  
 

 
Gnocco di spinaci con formaggio fresco di capra az. Nonno Tì e ciliegie ripassate (1,3,7) 

 Spinach gnocchi with fresh goat’s cheese Nonno Tì farm and sautéed cherries 

Spinat-Gnocchi mit frischem Ziegenkäse (Bauernhof Nonno Tì) und kurz sautierten Kirschen 

Gnocchi aux épinards, liés au fromage frais de chèvre (ferme Nonno Tì) et cerises poêlées 

€ 18,00 
 
 

Pasta senza glutine disponibile su richiesta - Gluten-free pasta available on 
request 

Pâtes sans gluten disponibles sur demande  - Glutenfreie Pasta auf Anfrage 
erhältlich 

 
 



Secondi Piatti - Maini courses 
Diaframma alla piastra con salsa alla senape tortino di cipolla rossa az. Locatelli (7, 10) 

Grilled beef diaphragm with mustard sauce and red onion tartlet Giovanni Locatelli farm 

Gegrilltes Rinderzwerchfell mit Senfsauce und rotem Zwiebeltörtchen Bauernhof Giovanni Locatelli  

Diaphragme de bœuf grillée avec sauce de moutarde et tartelette à l’oignon rouge ferme Giovanni Locatelli 

€ 23,00 
 

Bocconcini di vitello ai funghi porcini con polenta tradizionale (6, 7, 9, s)  

Veal bites with cep mushrooms and traditional polenta 

Kalbsragout mit Steinpilze serviert mit Polenta 

Morceaux de veau aux cèpes avec polenta   
€ 19,00 

 

Fesa di vitello alle mandorle con patate al forno (7, 8) 

Roast veal with almonds and roasted potatoes 

Kalbsbraten mit Mandelsauce und Bratkartoffeln 

Rôti de veau sauce aux amandes et pommes de terre rôties 

€ 19,00 
 

Capriolo in salmì con polenta taragna (7, 9, 12)  

Stew venison with polenta taragna 

Rehragout in Salmì-Art mit Polenta Taragna 

Civet de chevreuil façon salmì avec polenta taragna 
€ 19,00 

 

Tagliata di tonno con melanzana arrosto alla mediterranea (4) 

 Seared tuna steak with Mediterranean-style roasted aubergine 

Thunfisch-Tagliata mit mediterran gerösteter Aubergine 

Tranché de thon avec aubergine rôtie à la méditerranéenne 
€ 23,00 

 
Polenta Taragna con funghi porcini (6, 7, 9, s) 

Polenta mixed with Branzi cheese and served with cep mushrooms 
Polenta mit Branzi Kase serviert mit Steinpilze 

Polenta mélangée avec du fromage Branzi servie avec cèpes 
€ 18,00 



Proposte menu – Set Menu 

Menu Quarenghi 

Architetto nato a Rota d’Imagna nel 1744 -morto a San Pietroburgo nel 1817 
 

Chisöl di rostrato di Gandino con taleggio nostrano e selezione di salami (7) 
Chisöl (traditional crisp polenta bread) made it with Rostrato di Gandino, local Taleggio cheese and selection of 

salame 

 
Casoncelli della Valle Imagna ripieni di manzo, maiale, uvetta e amaretto,  

conditi con pancetta, burro e salvia (1, 3, 7, 8) 
Traditional ravioli stuffed with pork, beef, raisins and amaretto biscuits 

dressed in butter sage and bacon 
 

Fesa di vitello alle mandorle con patate al forno (7, 8) 
Roast veal with almonds and roasted potatoes 

 
Torta Quarenghi con farina gialla, fichi, pere e scaglie di cioccolato (1, 3, 6, 7, 8) 

 “Torta Quarenghi” with Corn flour, figs, pear and chocolate pepites 
 

Menu € 50,00 
senza antipasto / without starter / ohne Vorspeise / sans entrée € 40,00 

 

Menu di mare 
Crocchetta di baccalà con insalatina orientale e maionese al lime (1, 3, 4, 7, 8) 

Salt cod croquette with mixed young leaf saladand lime mayonnaise 
 

Fregola di ragù di mare e pistacchio salato (1, 4, 8, 9, 14) 
Fregola with seafood ragout and salted pistachio 

 
Tagliata di tonno con melanzana arrosto alla mediterranea (4) 

Seared tuna steak with Mediterranean-style roasted aubergine 

Menu € 55,00 
 



Dessert  
La “Torta Quarenghi” con farina di mais, fichi, pere, scaglie di cioccolato e  

gelato al fieno (1,3,6,7,8)  

“Torta Quarenghi” with Corn flour, figs, pears, chocolate and hay ice cream  

“Torta Quarenghi“ mit Maismehl, Feigen, Birne, Schokolade und heu-eis 

Gâteau Quarenghi avec farine de maïs, figues, poire, pépites de chocolat et glace au foin 

€ 7,00 

 
Cheesecake alle fragole (1, 3, 7, 8) 

Strawberry cheesecake 
Erdbeer-Cheesecake 

Cheesecake aux fraises 

€ 7,00 

 
Sorbetto al limone pomodoro fresco e pastis (12) 

Lemon sorbet with fresh tomato and pastis 

Zitronensorbet mit frischer Tomate und Pastis 

Sorbet au citron avec tomate fraîche et pastis 

€ 7,00 

 
Namelaka di cioccolato bianco con pesca caramellata (1, 7, 8) 

White chocolate namelaka with caramelised peach 

Weiße-Schokolade-Namelaka mit karamellisierter Pfirsich  

Namelaka au chocolat blanc avec pêche caramélisée 

€ 7,00 

 
Tiramisù (1, 3, 7) 

€ 7,00 

 
Tagliere di formaggi locali con marmellate (7)  

Local cheese board with various types of jam 

Käse aus der Region mit marmelade 

Assiette de fromages locaux avec confitures 

€ 15,00 



 
 

Info 
La mezza pensione e tutti i pacchetti che includono la cena comprendono 
un’entrée, due portate a scelta tra l’intero menu o le proposte del giorno e 

un dessert a scelta à la carte. 
 

The half-board option, as well as all packages including dinner, includes 
an entrée, two courses chosen from our full menu and daily specials, and a 

dessert from our à la carte selection. 
 
 
 

 
 
 
 

COPERTO – COVER CHARGE € 2,50 

 

ALLERGENI – FOOD ALLERGENS  
 
1: Cereali contenenti glutine/Cereals    containing 
gluten  
2: Crostacei / Crustaceans  
3: Uova / Eggs 
4: Pesce / Fish 
5: Arachidi / Peanuts 
6: Soia e prodotti a base di soia / soy and soy 
products 
7: Latte e lattosio / Milk and lactose 
 
 

Regolamento UE 1169/2011 
 
8: Frutta secca a guscio / Fruits in shell 
9: Sedano / Celery 
10: Senape / Mustard 
11: Semi di sesamo / Sesame seeds 
12: Anidride solforosa e solfiti/Sulphur dioxide and 
sulphites  
13: Lupini / Lupine 
14: Molluschi / Molluscs 
s : Prodotto surgelato / Frozen product 
 


