
Senso

ZWISCHEN GARDASEE UND DEN BERGEN 
Verkos tung en

SPARGEL
Leber par fa i t  und  Wach t e l e i e r

SODAKRAUT
Geräuche r t e r  Fe l ch en ,  Ol i v en ,  P in i enker ne  und  Öl  aus  Ge t r o ckne t en  Tomat en

KOPFSALAT
Erbs en ,  Döbe lb rühe  und  Lakr i tz e

REIS
Saf ran ,  Marz emino  Wein  und  Mor che ln

TEILEN 
Sauer t e i g  Br o t  und  Almbut t e r

HECHT 
Vichy s so i s e  Cr eme  und  Champagne r -Emul s i on

KALBSBRIES
Hopf en spr o s s en ,  Pas t inake,  Rosmar in  und  Ka f f e e

MILLEFEUILLE
Chant i l l y -Cr eme,  Rhabarbe r  und  Erdbe e r en

150 eur o



Anto l og ia

ZWISCHEN GARDASEE UND DEN BERGEN
Verkos tung en

SHIITAKE PILZE AUS DEM TRENTINO 
Fe l ch en ,  Sh i i take  P i lz e  und  Bi e r  Emul s i on 

SPAGHETTI 
Zi t r one  und  Lorbe e r  Pu l v e r

TEILEN    
Sauer t e i g  Br o t  und  Almbut t e r 

GARDASEEFORELLE 
Radi e s ch en  e ing e l eg t ,  Kno l l en s e l l e r i e sau c e

SBRISOLONA
wie  e in  Zi t r onenkuchen ,  Limonc e l l o -Ei s  und  kand i e r t e  Kape r n 

110 eur o

Die  Degus ta t i on smenüs  w e rd en  fü r  d en  g e samt en  Ti s ch  e r s t e l l t .  Es  i s t  au ch 
mögl i ch ,  Ger i ch t e  à  l a  ca r t e  aus  uns e r en  Degus ta t i on smenüs  zu  wäh l en :

2  Ger i ch t en ,  Des s e r t  90 Eur o
3 Ger i ch t en ,  Des s e r t  110 Eur o

Weinbeg l e i tung

Liebe Gäste,  be i  Vor l iegen von Al lerg ien wenden S ie  s ich b i t te  d i rekt  an den Restaurantmanager,  damit  e ine 
Al ternat ive  angeboten werden kann.  Al le  unsere  Gour met-Kreat ionen werden aus  f r i schen Zutaten hergeste l l t , 

nur  in  Ausnahmefä l len wenden wir  negat ive  Temperatur reduzier ungsverfahren an .

REMUS 50
Aus dem Kel t i schen “pr imi t i v en”: 

zur  Wiederentdeckung der 
Urspr ünge.

AMBIOS 70
Von der  ke l t i schen “Rei s e”: 

e ine  Route  unter  den g roßen 
ter ro i rs.


