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Menu degustazione a sorpresa,  
il percorso culinario del nostro Chef 

 
Surprise tasting menu, Chef’s culinary journey 

 
Überraschungs-Degustationsmenü,  

kulinarische Reise unseres Küchenchefs 
 

 
 
 

Menu del Vescovo 
 

4 portate € 85 
(incluso acqua minerale, caffè, un calice di vino di nostra produzione) 

Degustazione vini abbinata € 35 
4 courses € 85 

(Including mineral water, coffee, a glass of our estate wine) 
Wine pairing € 35 

4 Gänge-Menü € 85 
(Mineralwasser, Kaffee, ein Glas Wein unserer Produktion inklusive) 

Weinpaarung € 35 

 

 
3 portate € 70 

(incluso acqua minerale, caffè, un calice di vino di nostra produzione) 
Degustazione vini in abbinata € 25 

3 courses € 70 
(Including mineral water, coffee, a glass of of our estate wine) 

Wine pairing € 25 
3 Gänge-Menü € 70 

(Mineralwasser, Kaffee, ein Glas Wein unserer Herstellung inklusive) 
Weinpaarung € 25 

 

 
 

 
 



   

 
 
 

 
 
 

 

Menu Lago di Garda  
 

Benvenuto dello Chef 
Chef’s Welcome 

Willkommen beim Chefkoch 
 
 

Luccio perca in salsa Gardesana, biscotto allo scalogno, purè alla liquirizia 
Pike-perch in Gardesana sauce, shallot biscuit, licorice purée 

Zander in Gardesana-Sauce, Schalottenkeks, Lakritzpüree 
 

Tagliolini al pesto di salicornia, coregone, uova di salmone 
Tagliolini with glasswort pesto, whitefish, salmon roe  
Tagliolini mit Quellerpesto, Felchen und Lachskaviar 

 
Persico spigola in crosta di polenta, salsa ai capperi di Gargnano, limone, prezzemolo 

European perch in a polenta crust, Gargnano caper sauce, lemon, parsley 
Europäischer Barsch in Polentakruste, Gargnano-Kapern-Sauce, Zitrone, Petersilie 

 
Mousse al limone del Garda, cioccolato bianco, fragola, chiaretto spumante 

Mousse of  Garda Lemon, white chocolate, strawberry, Chiaretto sparkling wine 
Mousse vom Gardasee Zitronen, weiße Schokolade, Erdbeeren, Chiaretto Sekt 

 
 
 

€ 85 
(incluso acqua minerale, caffè, un calice di vino di nostra produzione) 

Degustazione vini abbinata € 35 
€ 85  

(Including mineral water, coffee, a glass of our estate wine) 
Wine pairing € 35 

€ 85  
(Mineralwasser, Kaffee, ein Glas Wein unserer Produktion inklusive) 

Weinpaarung € 35 

 

 
 
 

 



   

 
 
 

 
Antipasti - Starters – Vorspeisen 

 
Caprese di bufala, pomodoro e basilico 

Buffalo mozzarella, tomato and basil 
Büffelmozzarella-Caprese mit Tomaten und Basilikum 

€ 18 
 

Tartare di salmone, salsa teriyaki, guacamole 
Salmon tartare, teriyaki sauce, guacamole  

Lachs-Tatar mit Teriyaki-Sauce und Guacamole 
€ 24 

 
Melone cantalupo con prosciutto crudo di Soave riserva 24 mesi 

Cantaloupe melon with 24-month aged cured ham from Soave 
Cantaloupe-Melone mit  -Soave Rohschinken Reserve 

€ 22 
 

Gazpacho andaluso, cetrioli, peperoni 
Andalusian gazpacho, cucumber and paprika 

Andalusisches Gazpacho mit Gurken und Paprika 
€ 20 

 

 
Un mix di verde 

 

Insalata Nizzarda 
Niçoise salad 
Nizza-Salat 

€ 25 
 

Insalata verde di stagione 
Seasonal green salad 

Saisonaler grüner Salat 
€ 20 

 
Caesar’s salad con pollo 

Caesar salad with chicken 
Caesar-Salat mit Hähnchen 

€ 25 
 

Caesar’s salad con gamberi 
Caesar salad with prawns  
Caesar-Salat mit Garnelen  

€ 28 
 



   

 
 
 

 
 
 

Sandwich e Pizza 
 

Club sandwich vegetariano, salsa al miso bianco 
Vegetarian club sandwich with white miso sauce 

Vegetarischer Club-Sandwich mit weißer Miso-Sauce 
€ 22 

 
Club sandwich classico 
Classic club sandwich 

Klassischer Club-Sandwich 
€ 25 

 
Hamburger  “Speciale Cordevigo” 

“Cordevigo Special” hamburger 
Cordevigo-Special-Burger 

€ 25 
 

Pizza Margherita 
€ 15 

 
Pizza con prosciutto crudo riserva di Soave, burrata 

Pizza with Soave Riserva cured ham and burrata 
Pizza mit Soave Rohschinken Reserve und Burrata 

€ 20 
 

Bruschette, burrata, pomodorini, basilico 
Bruschetta with burrata, cherry tomatoes, basil 

Bruschetta mit Burrata, Kirschtomaten und Basilikum 
€ 16 

 
Bruschette, salmone norvegese, caviale, avocado 

Bruschetta with Norwegian salmon, caviar, avocado 
Bruschetta mit norwegischem Lachs, Kaviar und Avocado 

€ 24 
 

Bruschette con gamberi alla catalana 
Bruschetta with Catalan style prawns 

Bruschetta mit Garnelen nach katalanischer Art 

€ 30 
 
 
 

 
 



   

 
 
 

 
Primi piatti - First courses - Erste Gerichte 

 
 

Spaghetti ai tre pomodori: giallo, datterino, San Marzano, basilico 
Spaghetti with three tomatoes: yellow, datterino, San Marzano, basil 
Spaghetti mit drei Tomaten: gelb, Datterino, San Marzano, Basilikum 

€ 23 
 

Pasta mista al pesto, burrata, pomodorini conift  
Mixed pasta with pesto, burrata, and confit cherry tomatoes 

Misch pasta mit Pesto, Burrata und konfierten Kirschtomaten 
€ 23 

 
Tagliolini con gamberi rossi e rucola 
Tagliolini with red prawns and rocket 

Tagliolini mit roten Garnelen und Rucola 
€ 30 

 
Linguine alla carbonara, guanciale, tartufo 

Linguine carbonara with guanciale and truffle 
Linguine Carbonara mit Guanciale und Trüffel 

€ 25 
 

 
Secondi piatti - Main courses - Haupt Gerichte 

 
 

Filetto di frisona, lamponi, pak choi e il suo fondo 
Frisona beef fillet, raspberries, pak-choi, jus 

Frisona-Rinderfilet mit Himbeeren, Pak Choi und Jus 
€ 45 

 
Polletto alla senape, patate saltate in padella 

Mustard-glazed spring chicken with sautéed potatoes 
Hähnchen mit Senf und gebratenen Kartoffeln 

€ 28 
 

Filetto di pesce all’acqua pazza 
Fish fillet in “acqua pazza” sauce 
Fischfilet in „Acqua Pazza“-Sauce 

€ 38 
 
 
 
 



   

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dessert 
 

Tiramisù moderno, mousse al mascarpone, cremoso al caffè, passion fruit 
Modern tiramisù, mascarpone mousse, coffee cream, passion fruit 

Modernes Tiramisu mit Mascarpone-Mousse, Kaffeecreme und Passionsfrucht 
€ 13  

 
 

Panna cotta al lampone 
Raspberry panna cotta 
Himbeer-Panna-Cotta 

€ 14 
 
 

Tagliata di frutta fresca  
Fresh fruit platter 
Frischer Obstteller 

€ 15 
 
 

Selezione di gelato di nostra produzione 
Selection of homemade ice cream 
Auswahl an hausgemachtem Eis 

€ 12 
 
 
 
 

Gentile cliente, le informazioni circa la presenza di sostanze o di prodotti che provocano allergie o 

intolleranze sono disponibili rivolgendosi al personale in servizio 

 

Dear guest, you can also ask our staff for information 

on ingredients and products that can provoke allergies or intolerances 

 
Sehr geehrter Gast, Informationen zu Substanzen und Produkten, die Allergien oder 

Unverträglichkeiten auslösen können erhalten Sie auf Nachfrage von unseren Mitarbeitern 

 
 
 
 
 
 



   

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Drinks 
 

Acqua Panna/San Pellegrino cl. 75 Sparkling and still water € 5 

Fruit juices 

 

€ 6 

Soft drinks 

 

€ 6 

  

Fever Tree: Tonic, Ginger beer 

 

€ 7 

Erdinger Weizen cl.50 

 

€ 7 

Peroni Nastro Azzurro  

 

€ 6 

  
Benaco 70 (Veneto) Birra artigianale locale / Local craft beer 
 

 

Blanche cl.33 
 

€ 9 

Honey Ale cl.33 
 

€ 9 

Coloniale cl. 33 
 

€ 9 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   

 
 

 

 

 

 
 

DINNER 

 
 
 
 
 

 

 



   

 
 

 

 
 

Menu Lago di Garda  
 

Benvenuto dello Chef 
Chef’s Welcome 

Willkommen beim Chefkoch 
 

Luccio perca in salsa Gardesana, biscotto allo scalogno, purè alla liquirizia 
Pike-perch in Gardesana sauce, shallot biscuit, licorice purée 

Zander in Gardesana-Sauce, Schalottenkeks, Lakritzpüree 
 

Tagliolini al pesto di salicornia, coregone, uova di salmone 
Tagliolini with glasswort pesto, whitefish, salmon roe  
Tagliolini mit Quellerpesto, Felchen und Lachskaviar 

 
Persico spigola in crosta di polenta, salsa ai capperi di Gargnano, limone, prezzemolo 

European perch in a polenta crust, Gargnano caper sauce, lemon, parsley 
Europäischer Barsch in Polentakruste, Gargnano-Kapern-Sauce, Zitrone, Petersilie 

 
Mousse al limone del Garda, cioccolato bianco, fragola, chiaretto spumante 

Mousse of  Garda Lemon, white chocolate, strawberry, Chiaretto sparkling wine 
Mousse vom Gardasee Zitronen, weiße Schokolade, Erdbeeren, Chiaretto Sekt 

 
 

€ 85 
(incluso acqua minerale, caffè, un calice di vino di nostra produzione) 

Degustazione vini abbinata € 35 
€ 85  

(Including mineral water, coffee, a glass of our estate wine) 
Wine pairing € 35 

€ 85  
(Mineralwasser, Kaffee, ein Glas Wein unserer Produktion inklusive) 

Weinpaarung € 35 

 
 
 

 



   

 
 

 

 
 
 
 

Menu del Vescovo 
 
 

Menu degustazione a sorpresa, il percorso culinario del nostro Chef 
Surprise tasting menu, Chef’s culinary journey 

Überraschungs-Degustationsmenü, kulinarische Reise unseres Küchenchefs 
 
 

4 portate € 85 
(incluso acqua minerale, caffè, un calice di vino di nostra produzione) 

Degustazione vini abbinata € 35 
4 courses € 85 

(Including mineral water, coffee, a glass of our estate wine) 
Wine pairing € 35 

4 Gänge-Menü € 85 
(Mineralwasser, Kaffee, ein Glas Wein unserer Produktion inklusive) 

Weinpaarung € 35 

 

 
3 portate € 70 

(incluso acqua minerale, caffè, un calice di vino di nostra produzione) 
Degustazione vini in abbinata € 25 

3 courses € 70 
(Including mineral water, coffee, a glass of of our estate wine) 

Wine pairing € 25 
3 Gänge-Menü € 70 

(Mineralwasser, Kaffee, ein Glas Wein unserer Herstellung inklusive) 
Weinpaarung € 25 

 

 
 
 
 



   

 
 

 

 
 
 

Antipasti - Starters – Vorspeisen 
 

 
Uovo poché, purè di patate, caffè Martini 
Poached egg, potato purée, Martini coffee 

Pochiertes Ei, Kartoffelpüree, Martini-Kaffee 
€ 20 

 
Burrata, pomodorini al basilico, ricci di mare 

Burrata, basil cherry tomatoes, sea urchin 
Burrata, Basilikum-Kirschtomaten und Seeigel 

€ 20 
 

Carne salada di frisone, frutti di bosco, maionese all’aglio nero, asparagi 
Cured Frisona beef, berries, black garlic mayo, asparagus 

Frisona-Fleisch-Carpaccio mit Beeren, schwarzer Knoblauchmayonnaise, Spargel 
€ 23 

 
Ceviche di coregone, uva di mare, cipolla in agrodolce 

Whitefish ceviche, sea grapes, sweet and sour onion 
Renken-Ceviche mit Meerestrauben und süß-sauren Zwiebeln 

€ 20 
 

Salmerino affumicato al fieno, tre essenze di limone, salsa orientale 
Hay-smoked char, three lemon essences, oriental sauce 

Heugeräucherter Saibling mit drei Zitronenessenzen und orientalischer Sauce 
€ 26 

 
Carpaccio di gamberi, fior di latte, shiso, uova di salmone 

Prawn carpaccio, fior di latte, shiso, salmon roe 
Garnelen-Carpaccio mit Fior di Latte, Shiso und Lachskaviar 

€ 35 
 
 
 

 



   

 
 

 

 
 
 

 

 
Primi piatti - First courses - Erste Gerichte 

 
 

Tagliatelle al ragù di selvaggina mantecato con burro alle erbe 
Tagliatelle with wild game ragù, creamed with herbs butter 

Tagliatelle mit Wildragù, verfeinert mit Kräuterbutter 
€ 28 

 
Tortelli, ricotta, lime, dashi di funghi 

Tortelli with ricotta, lime, mushroom dashi 
Tortelli mit Ricotta, Limette und Pilz-Dashi 

€ 25 
 

Risotto al formaggio di Bagoss, riduzione di Amarone, miele(Min. 2 persone)  
Risotto with Bagoss cheese, Amarone wine reduction, honey (Min. 2 persons) 

Risotto mit Bagoss-Käse, Amarone reduktion, Honig (Min. 2 Personen) 
€ 32 

 
Spaghetti con aragosta del Mediterraneo 

Spaghetti with Mediterranean lobster 
Spaghetti mit Mittelmeer-Hummer 

€ 48 
 

Tagliolini al nero di seppia, branzino, bottarga e basilico 
Squid ink tagliolini, sea bass, bottarga, basil 

Tagliolini mit Tintenfischtinte, Wolfsbarsch, Bottarga, Basilikum 
€ 35 

 
 
 
 
 
 

 



   

 
 

 

 
 
 
 
 

Secondi piatti - Main courses - Haupt Gerichte 
 

 
Parmigiana di melanzane scomposta 

Eggplant Parmigiana 
Auberginen Parmigiana 

€ 25 
 

Petto d’anatra con caramello salato all’arancia, carote e il suo fondo 
Duck breast with salted orange caramel, carrots, jus 

Entenbrust mit gesalzenem Orangenkaramell, Karotten, Jus 
€ 35 

 
Costolette di agnello, salsa di cipolla alla vaniglia, millefoglie di patate al rosmarino 

Lamb chops, vanilla onion sauce, rosemary potato millefeuille 
Lammkoteletts mit Vanille-Zwiebelsauce und Rosmarin-Kartoffel-Millefeuille 

€ 38 
 

Trota marinata agli agrumi, foie gras, cavolo cappuccio fermentato, salsa tropicale 
Citrus-marinated trout, foie gras, fermented cabbage, tropical sauce 

In Zitronen-marinierte Forelle, Foie Gras, fermentiertem Kohl und tropischer Sauce 
€ 30 

 
Polpo in doppia cottura, hummus di ceci, peperoni 
Twice-cooked octopus, chickpea hummus, paprika 

Zweifach gegarter Oktopus mit Kichererbsen-Hummus und Paprika 
€ 32 

 
 
 

 
 
 



   

 
 

 

 
 

 
 
 

Pizza 
 

 
Pizza Margherita 

€ 15 
 

Pizza con prosciutto crudo di Parma e burrata 
Pizza with Parma raw ham and burrata cheese 
Pizza Parma roher Schinken und Burrata Käse 

€ 20 

 
 

 

Selezione di formaggi – Cheese selection – Käseauswahl  

 
 

3 varietà € 12 o 5 varietà € 20 
3 varieties € 12 or 5 varieties € 20 
3 Sorten € 12 oder 5 Sorten € 20 

 
 
 
 
 
 
 
 



   

 
 

 

 
 

 
 

Dessert 
 
 

Tiramisù moderno, mousse al mascarpone, cremoso al caffè, passion fruit 
Modern tiramisù, mascarpone mousse, coffee cream, passion fruit 

Modernes Tiramisu mit Mascarpone-Mousse, Kaffeecreme und Passionsfrucht 
 € 13 

 
Pavlova, meringa, caramello mou al latte, ganache al lime 

Pavlova, milk caramel, lime ganache 
Pavlova mit Milchkaramell und Limetten-Ganache 

€ 12  
 

Panna cotta esotica, cremoso alla vaniglia 
Exotic panna cotta, vanilla cream 

Exotische Panna Cotta mit Vanillecreme 
€ 14 

 
L’aperitivo: arachidi caramellate, gelato alle arachidi, spuma allo spritz 

Aperitif dessert: caramelized peanuts, peanut ice cream, spritz foam 
Aperitif-Dessert mit karamellisierten Erdnüssen, Erdnusseis und Spritz-Schaum 

€ 15 
 

Selezione di gelato di nostra produzione 
Selection of homemade ice cream 
Auswahl an hausgemachtem Eis 

€ 12 
 

 
 
 

 

 

 
 



   

 
 

 

 
 
 
 

 

Gentile cliente, le informazioni circa la presenza di sostanze o di prodotti che provocano allergie o 

intolleranze sono disponibili rivolgendosi al personale in servizio 

 

Dear guest, you can also ask our staff for information 

on ingredients and products that can provoke allergies or intolerances 

 
Sehr geehrter Gast, Informationen zu Substanzen und Produkten, die Allergien oder 

Unverträglichkeiten auslösen können erhalten Sie auf Nachfrage von unseren Mitarbeitern 

 

 

 

 

 

Drinks 
 

Acqua Panna/San Pellegrino cl. 75 Sparkling and still water € 5 

Fruit juices 

 

€ 6 

Soft drinks 

 

€ 6 

Fever Tree:  Tonic, Ginger beer 

 

€ 7 

Erdinger Weizen cl.50 

 

€ 7 

Peroni Nastro Azzurro  

 

€ 6 

Benaco 70 (Veneto) Birra artigianale locale / Local craft beer 
 

 

Blanche cl.33 
 

€ 9 

Honey Ale cl.33 
 

€ 9 

Coloniale cl. 33 
 

€ 9 
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