


La semplicita e il gusto dei piatti realizzati ¢ saldamente ancorata a prodotti provenienti da
piccole realta produttive che si impegnano a favore della sostenibilita del territorio locale.
The simplicity and flavour of the dishes created are firmly anchored in the products of small producers
committed to the sustainability of the region.

Die Einfachheit und der Geschmack der kreierten Gerichte sind fest verankert in den Produkten kleiner
Erzeuger, die sich fiir die Nachhaltigkeit der Region einsetzen.

La proposta gastronomica del ristorante si apre con Menu al Buio che sintetizzano la natura
territoriale della cucina e la sua stagionalita. La scelta alla carta permette di entrare nel
migliore dei modi nella cucina, nel’ambiente e nella filosofia del ristorante.

The restaurant's gastronomic offerings begin with the Menu al Buio, which summarises the regionality of the
cuisine and its seasonality. The a la carte offer is the best possible introduction to the cuisine, ambience
and philosophy of the restaurant.

Das gastronomische Angebot des Restaurants beginnt mit den Menu al Buio (dunklen Meniis), die die Regionalitdit
der Kiiche und ihre Saisonalitit zusammenfassen. Das Angebot a la carte erméglicht den bestmoglichen
Einstieg in die Kiiche, das Ambiente und die Philosophie des Restaurants.

La nostra cucina elabora unicamente prodotti freschi di prima qualita, tale scelta potrebbe
pregiudicare la presenza di alcune pietanze.
Our kitchen uses only the highest quality fresh produce and this choice may affect the availability of some dishes.
Unsere Kiiche verarbeitet nur frische Produkte von hochster Qualitit, und diese Wahl kann das Vorhandensein
bestimmter Gerichte beeinflussen.

Dal 04 Marzo 2019 ad OGGI ... SEMPRE ... Fam. Stefanoni.

From 04 March 2019 to TODAY ... ALWAYS ... Stefanoni family.
Vom 04. Mdrz 2019 bis HEUTE ... IMMER ... Fam. Stefanoni



Lasciati sorprendere dal meglio del
momento con un percorso a
sorpresa...

...In un viaggio tra le mani dello chef.

Un menu di piu portate, al “buio”, creato
sulla base della cucina tradizionale tra
innovazione e sapienza, con l’aggiunta di
ingredienti provenienti dal territorio e serviti
davanti a voi.

4 portate € 55 a persona

Bevande escluse / Drinks not included / Getrdnke nicht inbegriffen

1l percorso degustazione viene realizzato esclusivamente per [’intero tavolo.
This tasting is intended for all guests.
Diese Verkostung ist fiir alle Gdste vorgesehen.



ANTIPASTT

STARTER - VORSPEISE

Salumi “Selezione Relais”,
giardiniera di nostra produzione e croissant

Cold cuts "Relais Selection", giardiniera of our own production and croissant

Charcuterie "Relais Selection", Gemiisegdrtner aus eigener Herstellung und Croissant
1,7,9

Luccio del Garda,
salsa verde Mantovana, polenta con le nostre farine di mais

Pike from Lake Garda, green sauce from Mantua, polenta with our cornflour

Hecht aus dem Gardasee, griine Sofse aus Mantua, Polenta mit unserem Maismehl
4

Tagliere di formaggi
con frutta fresca, secca e mostarda di pere di nostra produzione

Cheese platter with fresh and dried fruit and pear mostarda from our own production

Kdseplatte mit frischem und getrocknetem Obst und Birnenmostarda aus eigener Herstellung
1,7,8,10

Battuta di Limousine “Allevamento Savoldi”,
funghi freschi e Tartufi della Lessinia

Limousine tartare “Savoldi breeding” fresh mushrooms and Lessinia truffles
Limousinen-Tartar frische Pilze und Triiffel aus Lessinia

Flan di Zucca Mantovana,
crema di Grana Padano “Latteria San Pietro” amaretti e mandorle tostate

Mantuan Pumpkin Flan, Grana Padano cream from “Latteria San Pietro” macaroons and toasted almonds

Mantuanischer Kiirbis Kuchen Grana-Padano-Creme aus “Latteria San Pietro”, Makronen und geréstete Mandeln
37,8
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PRIMI PIATTT

FIRST COURSE - ERSTER GANG

Tutta la pasta é di nostra produzione utilizzando farine non raffinate
All pasta is our own production using unrefined flours
Alle Nudeln sind aus eigener Herstellung und werden aus unraffinierten Mehlen hergestellt

Bigoli alle Sarde di Lago
crumble al finocchio, lavanda e limone

Bigoli with Lake Sardines, fennel, lavender and lemon crumbs

Bigoli mit Sardinen aus dem Garda See, Lavendel, Zitronenpfeffer und Fenchelstreusel
1,34

Risotto
aglio nero, Funghi freschi e Tartufo della Lessinia (min. 2 persone)

Black garlic Risotto, fresh mushrooms and Lessinia Truffle

Risotto mit schwarzem Knoblauch, frischen Pilzen und Triiffel aus Lessinia
1,7

Tagliatella della Nonna
al ragu d’Anatra

Grandma's tagliatelle with duck ragout

Omas Tagliatelle mit Entenragout
13,79

Tortelli di Zucca Mantovani
burro, salvia, Grana Padano “dei Prati Stabili”, amaretti

Mantuan Pumpkin Tortelli, butter, sage, Grana Padano “Prati Stabili”, amaretti

Mantuanische Kirbis Tortelli, Butter, Salbei, Grana Padano “Prati Stabili”, Amaretti
1,3,7,8,10

Tortellone di Fagiano
con il suo fondo al “Cornalino” cantina Rzechi

Pheasant Tortellone with “Cornalino Ricchi”

Tortellone vom Fasan mit einem Boden aus “Cornalino Ricchi”
1,3,7
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SECONDI PIATTI

SECOND COURSE - ZWEITER GANG

Salmerino dei nostri Laghi in crosta di sale
patate, crema di limoni di nostra produzione e uova di Salmerino 27

Char from our Lake in a salt crust, potato, cream of homemade lemons and char roe

Saibling aus unseren Seen in einer salzkruste mit Kartoffeln, Zitronencreme aus eigener Herstellung und Saiblingsrogen
3,4,10

Grand Plateau di Storione delle Valli del Mincio “Cru Caviar”
Affumicato, in tartare, in olio cottura, il suo Caviale, pan brioche e yogurt (min. due persone) pp- 38

Storion of the Valleys of the Mincio “Cru Caviar” smoked, in tartare, in cooking oil, its Caviar, pan brioche and yogurt

Storion der Taler des Mincio ,,Cru Kaviar”, Gerduchert, in Tartar, in Speisedl, Mit seinem Kaviar, weichem Brot und Joghurt
1,3,4,7

Coscia di Coniglio del contadino
patate, mele, salvia e pancetta 19

Farmer’s Rabbit Leg, potatoes, apples, sage and bacon

Kaninchenkeule vom Bauern Mit Kartoffeln, Apfel, Salbei und Speck
7

Guancia di Maialino brasato
pure di sedano rapa e rosmatino 21

Braised Pork cheek, celeriac puree, rosemary

Geschmorte Schweinebacke, Knollenselleriepiiree, Rosmarin
7,9

Polletto della Tradizione Custoza
patate schiacciate, mayo all’aglio nero e liquirizia 21

Traditional Custoza chicken, crushed potatoes, black garlic mayo and liquorice

Traditionelles Custoza-Huhn, zerdriickte Kartoffeln, schwarze Knoblauchmayo und Lakritze
3,10

Tagliata di controfiletto di Manzo
spinaci al burro e patate infornate 25

Sirloin steak tagliata, spinach in butter and baked potatoes

Lendensteak Tagliata Spinat in Butter und gebackenen Kartoffeln
7



CONTORNI

SIDE DISHES - BEILAGEN

Patate con buccia, Grana Padano e olio tartufato

Potatoes with skin, Grana Padano “Prati Stabili” cheese and truffie oil
Kartoffeln mit Schale, Grana Padano “Prati Stabili“ und Triiffell

Pure di sedano rapa al Tartufo nero della Lessinia

Celeriac puree with Lessinia black truffie

Knollenselleriepiiree mit schwarzem Triffel aus Lessinia
7

Zucca informata con amaretti e mandotle

Baked pumpkin with macaroons and almonds

Gebackener Kiirbis mit Makronen und Mandeln
8

Spinaci freschi al burro e grana

Fresh spinach with butter

Frisch Spinat in Butter
7

Padellata di Funghi freschi

Pan-fried fresh mushrooms

Frische Champignons in der Pfanne gebraten
10

10

Radicchio rosso avvolto con guanciale e aceto balsamico di nostra produzione 10

Red radicchio wrapped with guanciale and our own balsamic vinegar

Roter Radicchio umwickelt mit Guanciale und Balsamico-Essig aus eigener Herstellung

Coperto - Couvert — Gedeck € 3



DESSERT

Salame Mantovano al cacao
con crema al cioccolato bianco e arance

Sweet chocolate salami with an orange flavoured white chocolate sauce

Mantua-Salami mit Kaki mit weifser Schokolade und Orangencreme
137

Helvezia

Elvezia
1,3,7,8

Tortino caldo di mele
zabaione montato al Passito Cime “Ricchi

Warm apple pie, whipped zabaglione with Passito Cime "Ricchi

Warmer ApfelKuchen, aufgeschlagene Zabaglione mit Passito Cime "Ricchi
1,3,7

Cioccolatini

Chocolate Pralines

Pralinen
1,3,7,8

Lo Storico Budino Belga
ricetta Mantovana del 1920 personalizzata

The historic Belgian pudding from Mantua. Personalised recipe from 1920

Der historische belgische Pudding aus Mantua. Personalisiertes Rezept von 1920
37

Sugol Mantovano
budino d’Uva

Grape pudding

Traubenpudding
1,37

Sfogliatina di Villafranca
crema, croccante alle mandorle, crema di latte, frutti rossi morbidi

Puff pastry from Villafranca, cream, almond crunch, milk cream, red berries

Bldtterteig aus Villafranca, Sahne, Mandelknusper, Milchcreme, rote Beeren
1,3,7,8



