
Con la sua incantevole vista sul lago, sui giardini e sul Mosaico, 
il ristorante Veranda offre un’esperienza culinaria d’eccellenza in un ambiente formale ed elegante. 

L’Executive Chef Michele Zambanini propone una cucina classico-contemporanea 
di respiro internazionale ma con una forte influenza italiana, 

coniugando un’attenta ricerca della materia prima al rispetto per i prodotti e la stagionalità. 

La ricchissima carta dei vini e il servizio attento ad ogni dettaglio
 contribuiranno a rendere la Vostra esperienza al Veranda davvero indimenticabile.

With beguiling views over the lake, gardens and the Mosaic, 
the Veranda Restaurant provides a sublime dining experience in an elegant and formal ambience. 

Executive Chef Michele Zambanini crafts classic contemporary cuisine 
with international touches to Italian-inspired dishes, 

blending careful research into ingredients with the utmost respect for seasonal produce. 

The extensive wine list and attentive service will make your experience at the Veranda an unforgettable one.

MENU DEGUSTAZIONE – TASTING MENU

Fiore di zucchina, zincarlin, tartufo nero   
Courgette flower, zincarlin cheese, black truffle

Bottoni di baccelli primaverili, gamberi di Sicilia e il suo ristretto 
Spring beans ravioli, Sicilian prawns, bisque

Baccalà, scarola, limone, capperi 
Salted cod, escarole, lemon, capers

Anatra “all’arancia” in due cotture, scorzonera  
Duo of orange duck, salsify

Sferificazione ai tre cioccolati, sorbetto al cacao 
Three chocolate spherification, cocoa sorbet

Il costo del menu è di € 200 per persona, bevande escluse, o di € 310 con abbinamento vini 
The tasting menu price is € 200 per person, beverages excluded, or € 310 with wine pairing

Il menu degustazione viene servito per l’intero tavolo 
The tasting menu is served for the entire table

I nostri menu sono pensati per offrire ai nostri ospiti i migliori prodotti regionali e nazionali 
con l’obiettivo di valorizzare il territorio, le pratiche sostenibili e la stagionalità 

degli ingredienti che utilizziamo nelle nostre cucine.

Our menus are designed to offer our guests the best regional & national products 
with the aim of valuing the territory, the sustainable practices and the seasonality 

of the ingredients we use in our kitchens.

Per qualsiasi informazione su sostanze e allergeni è possibile consultare l’apposita documentazione che verrà fornita, su richiesta, dal personale in servizio.
For any information on substances and allergens, you can consult the specific documentation that will be provided, upon request, by our staff.

VERANDA

VEGETARIANO         
Vegetarian       

VEGANO         
Vegan     

SENZA GLUTINE         
Gluten Free     

SENZA LATTICINI         
Dairy Free     

PRODOTTI ITTICI
Seafood

FRUTTA A GUSCIO         
Nuts



La tradizione – The tradition

Fiore di zucchina, zincarlin, tartufo nero € 39  	
Courgette flower, zincarlin cheese, black truffle

Risotto all’aglio orsino, filetti di pesce persico € 48  
Wild garlic risotto, perch fillets

Branzino intero arrosto, patate, pomodorini, olive taggiasche (min. 2 pers.) € 170   	
Roasted whole seabass, potatoes, cherry tomatoes, Taggiasca olives

Milanese di vitello, insalata di radicchietti primaverili € 59
Veal milanese, spring radicchio salad

Antipasti – Starters

Tartare di ricciola, mela verde, maionese piccante € 49    			
Amberjack tartare, green apple, spicy mayonnaise

Zuppetta di capesante, ortaggi, raspadura € 56   	
Scallop soup, vegetables, raspadura cheese

Tuorlo d’uovo in olio cottura, topinambur affumicato, burro acido, caviale Kaluga € 69     
Confit egg yolk, smoked Jerusalem artichoke, sour butter, Kaluga caviar

Foie gras, pere, pan brioche al pepe € 54
Foie gras, pear, pepper brioche bread

Battuto di fassona, puntarelle, olandese al cedro € 46 
Fassona tartare, puntarelle chicory, cedar hollandaise sauce

Asparagi, ricotta di mandorla, peperone di Carmagnola € 37    	
Asparagus, almond ricotta cheese, Carmagnola bell pepper

Paste e Zuppe – Pastas and Soups

Fettuccine all’estratto di cacciucco, scampi, cime di rapa € 66 
Fettuccine pasta with cacciucco extract, langoustines, turnip greens

Spaghettone monograno al limone di Sermoneta, burrata, acciughe € 48  			
Spaghettone pasta, Sermoneta lemon, burrata cheese, anchovies

Bottoni di baccelli primaverili, gamberi di Sicilia e il suo ristretto € 58 		
Spring beans ravioli, Sicilian prawns, bisque

Gnocchi di patate, ceci, caprino al pepe € 38 			
Potato gnocchi, chickpeas, caprino cheese flavoured with pepper

Consommè di coda di bue, raviolini di foie gras, rafano € 42
Ox consommè, foie gras ravioli, horseradish

VEGETARIANO         
Vegetarian       

VEGANO         
Vegan     

SENZA GLUTINE         
Gluten Free     

SENZA LATTICINI         
Dairy Free     

PRODOTTI ITTICI
Seafood

FRUTTA A GUSCIO         
Nuts



Pesci – Fishes	

Triglia “in carrozza”, puntarelle, bagnacauda € 52 
Red mullet “in carrozza”, puntarelle chicory, bagnacauda

Rombo, asparagi, yogurt, caviale Osietra € 86  			
Turbot, asparagus, yoghurt, Osietra caviar

Baccalà, scarola, limone, capperi € 55 
Salted cod, escarole, lemon, capers

Sogliola, calamaretti spillo, carciofi, mentuccia € 85  
Sole, spillo squid, artichokes, pennyroyal

Carni – Meats

Scamoncino di agnello, bruscandoli, zabaione salato allo champagne € 58  			
Lamb rump, bruscandoli, savory Champagne sabayon

Guancetta di vitello, cotto e crudo di sedano, pera in mostarda € 54 
Veal cheek, cooked and raw celery, pear mostarda

Anatra “all’arancia” in due cotture, scorzonera € 50 
Duo of orange duck, salsify

Filetto di angus, grissino di barbabietola, morchelle € 60 
Angus beef fillet, beetroot breadstick, morels

Per garantire la qualità e la sicurezza alimentare, alcuni prodotti somministrati sono surgelati all’origine dal produttore oppure sono sottoposti ad abbattimento di temperatura. 
I prodotti della pesca somministrati crudi o praticamente crudi sono sottoposti ad abbattimento rapido di temperatura per garantirne la sicurezza. 

Il personale di sala è a disposizione per fornire qualsiasi informazione in merito alla natura e origine degli alimenti serviti.

To guarantee food quality and safety, some products served were frozen at the origin by the producer or subjected to blast chilling. 
Fishery products served raw or practically raw were subjected to blast chilling to ensure safety.  

The dining room staff is available to provide any information regarding the nature and origin of the food served.

VEGETARIANO         
Vegetarian       

VEGANO         
Vegan     

SENZA GLUTINE         
Gluten Free     

SENZA LATTICINI	
Dairy Free     

PRODOTTI ITTICI
Seafood

FRUTTA A GUSCIO         
Nuts




