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“Fin dall’inizio, la mia scelta è stata di rendere le ricette essenziali, 
di pulire, attualizzando la tradizione”

G. Marchesi

Ogni percorso degustazione è pensato per essere condiviso dall’intero tavolo

Abbinamento vini 
€90

Abbinamento infusi a freddo con botaniche del nostro Orto
€50

Carrello dei formaggi Selezione Maestro Affinatore Stefano Lunardi
€25

Per preservare l’integrità e la qualità di ogni preparazione, tutte le cotture vengono eseguite à la minute,
senza ricorrere a procedimenti sottovuoto o di precottura.

Vi invitiamo a segnalare eventuali allergie o intolleranze alimentari al nostro personale. 
L’elenco degli allergeni presenti nei singoli piatti è disponibile su richiesta.

Alcuni ingredienti potrebbero essere stati sottoposti a trattamento di abbattimento 
in conformità alla normativa vigente.

In copertina: illustrazione originale di Elena Sala



MERIGGIO

L’orto del Bianca vive il suo momento di massima generosità. 
Un equilibrio di luce, materia e tempo, dove ogni ingrediente 

trova la propria espressione più autentica.
La cucina accoglie l’estate nel suo pieno, 

lasciando che il calore trasformi l’ortaggio in gesto.

€110

PENSIERI

Le migliori materie prime diventano voce, raccontano storie antiche con 
accenti nuovi. Un viaggio tra sapori decisi e armoniosi, 

in cui “le fil rouge” unisce eleganza e passione.

€150

FRUTTA E LAGO

La delicatezza del pesce d’acqua dolce incontra la ricchezza aromatica 
dei frutteti nel pieno della loro maturità.

Freschezza, acidità e fragranza si intrecciano in un equilibrio inatteso 
che racconta il lago e la sua estate.

€120


