
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 



 
  

 

 
 

 
 

Lo chef Michele Pedrazzini e il maître Sergio Miccoli  
vi danno il benvenuto presso il nostro ristorante 

 
Our chef Michele Pedrazzini and our maître Sergio Miccoli  

welcome you to our restaurant 
 
 

 

I Menu Degustazione - Our Tasting Menus 
 

Creare un’esperienza che vada oltre al semplice pranzo 
o alla semplice cena. Un ricordo che vivrà sempre nella vostra mente. 

 
Creating an experience that goes beyond the ordinary lunch or dinner. 

An unforgettable memory that will live forever in your mind. 
 
 
 

Il Vino - Wine 
 

Per ogni menu, il nostro maître Sergio Miccoli vi accompagnerà  
in un percorso enogastronomico abbinato ad ogni singolo piatto. 

 
Our maître Sergio Miccoli will complete your experience  

by pairing your dishes with the perfect wine. 

 
Abbinamento vini menu “Armonie di stagione” ∞ 40 

Abbinamento vini menu “A mano libera” ∞ 50 
 

“Seasonal Harmonies” pairing ∞ 40 
“Creativity” pairing ∞ 50 

 
 

È possibile ordinare i menu degustazione fino alle ore 21:00 
 in caso di cena. La scelta dello stesso menu degustazione è obbligatoria per tutti i commensali. 

 
You can order our tasting menus up until 9.00 p.m. 

The choice of the same tasting menu is mandatory for all diners. 

 
 
 



 
 

 

   

 

 
 

Armonie di stagione 
Seasonal Harmonies  

 
SCIATT BITTO 2024 DELLA VALGEROLA 

2024 BITTO CHEESE “SCIATT” FROM VALGEROLA (1-7-9-12) 
 

misticanza e vinaigrette ai lamponi 
mixed greens and raspberry vinaigrette 

 
LUCCIOPERCA* DI LAGO 

LAKE ZANDER* (4-7-9) 
 

rape croccanti e Bagna Càuda 
crispy turnips and “Bagna Càuda” hot sauce 

 
I NOSTRI TAGLIOLINI FRESCHI* AI 30 TUORLI  

OUR 30-YOLK FRESH TAGLIOLINI* (1-3-7-9) 
 

al tartufo nero pregiato di Bellagio 
with fine Bellagio black truffle 

 
GUANCETTA DI MANZO  

BEEF CHEEK (7-9) 
 

ristretto di Sassella, purè di patate comasche  
Sassella wine reduction, Como mashed potatoe 

 
CASTAGNE SFOGLIA E AGRUMI 

CHESTNUT, PASTRY & CITRUS (1-3-7-12) 
 

Spaghetti di castagne, croccante di sfoglia, panna fresca e composta di mandarino 
Chestnut “spaghetti”, crispy puff pastry, fresh cream and mandarin compote 

∞ 75 

 
A mano libera - Creativity 

 
Lasciatevi guidare in un menu di sette portate dal nostro Chef Michele Pedrazzini 

Let our Chef Michele Pedrazzini guide you through our seven-courses menu 
 

∞ 90 
 

Vini e bevande escluse - Wines and drinks not included 
 
 



 
 

 

   

 
 

 
 

Antipasti 
Starters 

 
 
 

  
TARTUFO DI BELLAGIO  

BELLAGIO BLACK TRUFFLE (1-3-7) 
 

Bignè* patate e grasso d’alpe, spuma di topinambur, polvere di porcini  
e tartufo nero di Bellagio 

Potato and alpine fat bignè*, artichoke mousse, porcini powder  
and Bellagio black truffle 

∞ 28 

 
FARAONA E FOIE GRAS* 

GUINEA FOWL AND FOIE GROIS* (9-12) 
 

Insalatina di faraona, verdure d’autunno, foie gras e composta di mele 
Guinea fowl salad, autumn vegetables, foie gras and apple compote 

∞ 25 

 
SALMERINO* FUMÈ  

SMOKED ALPINE CHAR* (4-7) 
 

Salmerino alpino leggermente affumicato*, crema di castagne, estratto di mais tostato e 
yogurt 

Lightly smoked alpine char*, chestnut cream, toasted corn extract and yogurt 
∞ 23 

 
ARMONIA VEGETALE 

VEGETABLE HARMONY 
 

Terrina di zucca e patate, fondo vegetale e verdure croccanti 
Pumpkin and potato terrine, vegetable jus and crispy vegetables 

∞ 22 
 
 



 
 

 

   

 
 
 

Prosciutto ibérico 
Ibérico ham (4-7) 

 
Servito con acciughe del Cantabrico, burrata e peperoni arrostiti 

Served with anchovies from the Cantabrian Sea, burrata and roasted peppers 

 
PATANEGRA 

(stagionatura 36 mesi / 36-months aged) 
 

Detto “de bellota”, è l’unico vero Patanegra ricavato da maiali di pura razza iberica  
al 100%, lasciati liberi nelle Dehesas e nutriti a ghianda. 

Known as “de bellota“, it is the only authentic Patanegra produced with 100% pure 
Iberian breed pigs, left free in the “dehesas” and fed on acorns. 

∞ 30 
 

 
_________________________________________ 

 

Formaggi 
Cheeses 

 
IL LAGO E I SUOI DINTORNI 

THE LAKE AND ITS SURROUNDINGS (1-7-10-12) 
 

Selezione di formaggi degli alpeggi del lago di Como e dintorni 
Selection of mountain pastures cheeses of lake Como and its surrounding 

∞ 16 

 
I FORMAGGI DI CAPRA AZ. AGRICOLA DEL “CROTTO ALPE 44” 
AZ. AGRICOLA “CROTTO ALPE 44” GOAT CHEESES (1-7-10-12) 

 

di Caslino, con la confettura di mandarini 
from Caslino, with mandarin jam 

∞ 14 

 
SCIATT DI BITTO 2024 DELLA VALGEROLA 

2024 BITTO CHEESE “SCIATT” FROM VALGEROLA (1-7-9-12) 
frittelline croccanti con cuore di Bitto 2024 della Valgerola 

misticanza, vinaigrette ai lamponi 
Crispy fritters with a heart of 2024 Bitto cheese from Valgerola 

mixed salad, raspberry vinaigrette 
∞ 16 

 



 
 

 

   

 
 

Primi Piatti 
First courses 

 
RISOTTO “PROFUMI DI BOSCO” (7-9-10-12) 

 

Riso Campo dell’Oste mantecato al burro profumato al rafano,  
stracotto di lepre** e frutti rossi 

Campo dell’Oste rice creamed with horseradish butter, braised hare** and red fruits 
∞ 26 

 
 PASTA “SAPORI DEL LARIO” 

“FLAVORS OF LAKE COMO” PASTA (1-4-7) 
Pasta di Gragnano al burro di Valtellina, cipollotto, agone e bottarga di lago 

Gragnano pasta with Valtellina butter, spring onion, shad and lake bottarga 
∞ 25 

 
SPAGHETTONE “FERDINANDO II” 

 “FERDINANDO II” SPAGHETTONI (1-2) 
 

cavolfiore tostato, curcuma e tartare di gambero rosso 
toasted cauliflower, turmeric and red prawn tartare 

∞ 26 

 
BRODO DI GALLINA DI SELVA  
SELVA CHICKEN BROTH (1-3-9) 

 

tortellini, canederli, salame di testa, polvere di alloro e Bitto 2019 
tortellini, canederli, pig head salami, laurel powder and 2019 Bitto cheese 

∞ 23 

La nostra Pasta Fresca  
Our own fresh Pasta 

RAVIOLI DI ZUCCA 
PUMPKIN RAVIOLI (1-3-7-9) 

 

Parmigiano 36 mesi, burro versato e mostarda 
36-month Parmigiano, brown butter and mustard 

 ∞ 24 

 
PAPPARDELLE AI 30 TUORLI 

30-YOLK EGG PAPPARDELLE (1-3-7-9-12) 
 

Coda di manzo brasata e sugo d’arrosto 
with braised oxtail and roast gravy 

∞ 26 



 
 

 

   

 
 

Secondi Piatti 
Main courses 

 
LOMBATA DI CAPRIOLO* 
ROE DEER* LOIN (7-9-12) 

 

rapa rossa, mirtilli  
beetroot and blueberries  

∞ 28 

 
FILETTO DI VITELLO 
VEAL FILLET (7-9-12) 

 

ristretto al midollo, zafferano, Castelmagno e cavolo nero 
marrow reduction, saffron, Castelmagno cheese and black cabbage  

∞ 30 

 
MERLUZZO* 

COD* (4) 
 

Scaglie di patate, lenticchie, lardo e aria di barbabietola e agrumi 
potato flakes, lentils, lardo and beet-and-citrus foam  

∞ 26 

 
FANTASIA DI FUNGHI E VEGETALI 

MUSHROOM & VEGETABLE FANTASY 
 

In diverse consistenze e cotture 
in different textures and preparations  

∞ 24 

 
________________________________________ 

 

 
Piatti fuori carta – Off-the-menu dishes 

 
Non esitate a chiedere al nostro maître consigli sui piatti fuori carta del giorno. 

Don't hesitate to ask our maître for advice on today’s off-the-menu dishes. 
 

 

 
*Per garantire elevati standard igienico-sanitari ed organolettici questi prodotti possono essere abbattuti a -18° C o surgelati. 
** Per garantire elevati standard igienico-sanitari questi prodotti sono conservati ad una temperatura a -18 C o surgelati 
Si avvisa la gentile clientela che negli alimenti e nelle bevande preparati e somministrati in questo esercizio, possono essere contenuti ingredienti considerati allergeni. 
Per eventuali intolleranze, allergie o per l’elenco completo di tutti gli allergeni, Vi invitiamo a chiedere al responsabile di sala. 
 

*This product may have been kept at temperature of -18° C or otherwise frozen in order to meet top hygienic, sanitary and organoleptic standard. 
**This product has been conserved at temperature of -18° C or otherwise frozen in order to meet top hygienic, sanitary and organoleptic standard. We inform our guests 
that food and beverage served in our restaurant and bar, might contain allergene ingredients. Please do not hesitate to contact our service staff for further information. 



 
  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

   

 
 
 

I nostri formaggi 
Our cheeses 

 
 
 
 
 

IL LAGO E I SUOI DINTORNI 
THE LAKE AND ITS SURROUNDINGS (1-7-10-3-8) 

 
Selezione di formaggi degli alpeggi del lago di Como e dintorni 

Selection of mountain pastures cheeses of lake Como and its surrounding 
∞ 16 

 
 

I FORMAGGI DI CAPRA AZ. AGRICOLA DEL “CROTTO ALPE 44” 
AZ. AGRICOLA “CROTTO ALPE 44” GOAT CHEESES (1-7-10-3-8) 

 
di Caslino, con la confettura di mandarini 

from Caslino, with mandarin jam 
∞ 14 

 
 

SCIATT DI BITTO 2024 DELLA VALGEROLA 
2024 BITTO CHEESE “SCIATT” FROM VALGEROLA (1-7-9-12) 

 
frittelline croccanti con cuore di Bitto 2024 della Valgerola 

misticanza, vinaigrette ai lamponi 
Crispy fritters with a heart of 2024 Bitto cheese from Valgerola 

mixed salad, raspberry vinaigrette 
∞ 16 



 
 

 

   

 
 
 
 

I nostri dessert 
Our desserts 

 
 
 
 

CREMOSO DI ZUCCA E CIOCCOLATO BIANCO* 
PUMPKIN AND WHITE CHOCOLATE* (1-3-7-12) 

 

fondente “Sur del Lago” 72% e frolla al rum 
dark chocolate 72% “Sur del Lago” and rum shortcrust 

∞ 12 
 
 

CASTAGNE SFOGLIA E AGRUMI 
CHESTNUT, PASTRY & CITRUS (1-3-7-12) 

 

Spaghetti di castagne, croccante di sfoglia, panna fresca  
e composta di mandarino 

Chestnut spaghetti, crispy puff pastry, fresh cream  
and mandarin compote  

∞ 12 
 

 
MELA SCOMPOSTA 

DECONSTRUCTED APPLE (1-3-7) 
 

Morbido di mela verde, grano saraceno, namelaka alla cannella,  
osmosi di mela e sorbetto** 

Green apple cake, buckwheat, cinnamon namelaka,  
apple osmosis and sorbet**  

∞ 12 
 
 

PARFAIT ALLA PERA*  
PEAR* PARFAIT (3-7-8) 

 

mousse al caramello salato, cardamomo, frutta secca e spuma di zabaione 
salted caramel mousse, cardamom, dried fruits and zabaione foam 

∞ 12 
 



 
 

 

   

 
 
 

Frutta e gelati** 
Fruit and ice creams** 

 
 

IL SORBETTO** DEL GIORNO  
SORBET** OF THE DAY 

∞ 10 
 
 

LA ZUPPETTA DI FRUTTI ROSSI  
LUKEWARM SOUP OF RED FRUITS (7) 

con il gelato al latte** 
with milk ice cream** 

∞ 10 

 

 
 
 

Scopri i nostri vini da dessert  
Discover our dessert wines  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

*Per garantire elevati standard igienico-sanitari ed organolettici questi prodotti possono essere abbattuti a -18° C o surgelati. 
** Per garantire elevati standard igienico-sanitari questi prodotti sono conservati ad una temperatura a -18 C o surgelati 
Si avvisa la gentile clientela che negli alimenti e nelle bevande preparati e somministrati in questo esercizio, possono essere 
contenuti ingredienti considerati allergeni. Per eventuali intolleranze, allergie o per l’elenco completo di tutti gli allergeni, Vi 
invitiamo a chiedere al responsabile di sala. 
 
*This product may have been kept at temperature of -18° C or otherwise frozen in order to meet top hygienic, sanitary and 
organoleptic standard. 
**This product has been conserved at temperature of -18° C or otherwise frozen in order to meet top hygienic, sanitary and 
organoleptic standard. 
We inform our guests that food and beverage served in our restaurant and bar, might contain allergene ingredients. Please 
do not hesitate to contact our service staff for further information. 

 



 
 

 

   

 
 

Vini da dessert e da meditazione 
Dessert and meditation wines 

 
 
 
Muffato Castello della Sala – Antinori 

Ramandolo DOCG “Il Longhino” – Dario Coos 

Picolit Docg – Dario Coos 

Tre Filer Tav. I Frati – Cà dei Frati 

Tal Luc – Lis Neris 

Acininobili – Maculan 

Recioto Valpolicella Classico Angelorum – Masi 

Malvasia Colli Piacentini – Luretta 

Bricco della Terrazza – Accordini  

Vinsanto del Chianti Classico – Antinori 

Moscato d’Asti – Damilano 

Ben Ryè Edizione Limitata 0,75 – Donnafugata  

VinSanGiusto – San Giusto a Rentennano 

 

 ∞55,00 

∞29,00 

∞50,00 

∞28,00 

 ∞68,00 

∞65,00 

∞32,00 

∞35,00 

∞42,00 

∞65,00 

∞37,00 

∞118,00 

∞62,00 

 

∞7,00 

∞8,00 

 

 

 

∞6,00 

 

∞8,00 

 

 

 

 
 

 

      

    

 

 

 

 



 
 

 

   

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

“Nessun amore è più sincero dell'amore per il cibo.” 
 

“There is no sincerer love than the love of food.” 
 

George Bernard Shaw 


