
 
 

Ristorante Gourmet Le Isole 
 

From 19:30 to 22:00 
 

“Una vera tradizione non è la testimonianza di un passato concluso, 

ma una forza viva che anima e informa di sé il presente”. 

 

“A real tradition is not the relic of a past that is gone 

it is a living force that animates and informs the present”. 

 

 
 

La preghiamo di comunicarci eventuali intolleranze alimentari 

We kindly ask you to alert us of any food allergies you might be suffering from 
 

Abbiamo il piacere di proporvi un menu interamente vegano e vegetariano; acqua in bottiglia, caffè e tè sono da 
produzioni sostenibili ed il più locali possibili 

We are pleased to be able to offer you an entirely vegan and vegetarian menu, water by bottle, coffee and tea are sustainably 
certified and more local sourced as possible 

 

 Piatto vegetariano o vegano – Vegetarian and/or vegan dish 

 Piatto preparato con ingredienti locali - Dish made with local and typical products 

  Piatto preparato con ingredienti sostenibili - Dish made with sustainable ingredients 

 Piatto preparato con ingredienti privi di glutine - Gluten-free dish 

* Prodotto fresco che ha subito un processo di abbattimento termico - Fresh product subjected to quick 

freezing process 

I.V.A. inclusa – V.A.T. included 

 



Antipasti,  Starters 
 

Caviale italiano 50g, blinis e creme fresh 

Italian Caviar 50g, blinis and crème fresh 

Euro  300 

 

   Assoluto di peperone* di Carmagnola  

Carmagnola’s pepper Absolute 

Euro  26 

 

   Cruditè di Luccio perca*, salsa Bercy, limone nero di Cannero 

Raw Pike perch, Bercy sauce, Cannero’s black lemon 

Euro  30 
 

  Cervo al ginepro*, salsa Poivrade, ravanello in osmosi e mirtilli 

Juniper-flavored Venison, salsa Poivrade, osmosed radish and blueberries 

Euro  30 
 

  Vitello rosa, salsa tonnata, cappero in fiore 
Thinly sliced veal, tuna sauce, flowering caper 

Euro  28 
 

Primi,  First courses 
 

 Ravioli ricotta e ortica*, Bettelmat al fieno, polline di miele e nasturzio 

Ravioli filled with ricotta and nettle, Bettelmat hay-flavored, honey pollen and nasturtium 

Euro  30 
 

  Spaghettone alla Bisque di lago*, caviale di trota e lampone disidratato 

Spaghetti with lake fish Bisque sauce, trout’s caviar and dry raspberry 

Euro  32 
 

Tagliolini all’astice* e zucchine 
Tagliolini with lobster and courgette 

Euro  40 
 

 Risotto alla borragine, crudo della Val Vigezzo alla brace, nocciola e yogurt 

Risotto with borage, grilled Val Vigezzo’s ham, hazelnut and yogurt  

Euro  30 

 



Secondi,  Main courses 

 

Bavarese* e roll* di zucchina, salsa Teriyaki e tartufo nero  

Zucchini bavarois and Zucchini Roll, Teriyaki sauce and black truffle 

Euro  34 
 

Zuppetta con pesce* di mare e di lago  

Sea and lake fish Soup 

Euro  40 
 

Mosaico di trota freddo*, gazpacho di anguria e riso soffiato 

Cold Trout mosaic, watermelon gazpacho and puffed rice  

Euro  38 
 

 Filetto di Fassona al Nebbiolo, scalogno fondente e millefoglie di patate  

Fassona fillet in Nebbiolo wine, soft shallot e potato millefeuille 

Euro  38 
 

 Lombo di maialino, verdure estive e salsa agrodolce 

Suckling pig loin, seasonal vegetables, sweet and sour sauce 

Euro  38 

 

Dolci, Desserts 
 

Crêpe* Suzette con frutti di bosco e gelato alla vaniglia 
Crêpe Suzette with berries and vanilla ice cream 

Euro  20 
 

Madeline al miele*, gelato al Gorgonzola, honeycomb e pera Martin alla senape 

Honey Madeline, Gorgonzola ice cream, honeycomb and Martin pear with mustard 

Euro  18 
 

Pane e cioccolato (dolce un po’ salato…) al profumo di yuzu 

Bread and chocolate, millefeuille (sweet a little salty…) yuzu flavored 

Euro  18 
 

  Il Giardino di Villa Aminta: 

 verdure candite, olive, croccante di amaranto soffiato e gelatina di begonia 

candied vegetables, olives puffed amaranth brittle and begonia jelly 

Euro  18 
 

Coperto a persona € 5  -  Per person cover € 5 


