BY THE LAKE

BEVANDE
DRINKS
Acqua Naturale o Frizzante 75¢! € 3,50
Acqua San Pellegrino 75¢l € 4,50
Bibite € 3,00
Aperol Spritz €8,00
Campari Spritz € 8,00
Calice Prosecco € 5,00
Calice rosso €5,00
Calice bianco €5,00
Amari ¢ Grappa da € 5,00 a € 7,00

BIRRE ARTIGIANALI 100% ITALIANE BIRRIFICIO LA TRESCA - SUNO (NO) - CRAFT BEER

Lupalis Tresca 5,6% = American Pale Ale 500 ml € 8,00
Palmita Tresca 5,4% - Weiss 500 ml € 8,00
Cloe Tresca 5,1% - Blanche 500 ml € 8,00
La Rossa Tresca 6,2 % = Rossa 500 ml € 8,00
Sybarys Tresca = Miele d"agrumi 500 ml € 8,00
Bionda Tresca Glutenfree 330 ml € 6,00

MEzzZA BOTTIGLIA- HALF BOTTLE

Barbera Piemonte Doc 37,50 2023 (Cantine Sacco) € 12,00
Nek%io[o Co“ine Novares{ ”\/a[ PiaZZa// Doc 37,50 2023 (Rove“otti) € 14,00

B{anco CoHine Novaresi //\/itigno Innominabi[e” Doc 37,50 2024 € 14,00

Coperto /Cover Clmarge € 3,00 p-p-



BY THE LAKE

GETRANKE
BOISSONS

Sti”es ocler sprucle[ncles Wasser / Eau plate ou gazeuse 75c[
San Pe”egrino 75cl

Erhisckungsgetrénke / Boissons ral(raickissantes

Apero[ Spritz

Campari Spritz

G[as Prosecco / Verre ({e prosecco

G[as Rotwein / \/erre Je vin rouge

G[as Weiﬁwein / \/erre cle vin E[anc

LiLér unc[ Grappa / Liqueurs et grappas

CRAFT-BIERE 100% ITALIAN / BIERES ARTISANALES
Lupa[is Tresca 5,0% - American Pale Ale

Palmita Tresca 5,4% - Weiss

Cloe Tresca 5,1% - Blanche

La Rossa Tresca 6,2 % = Roteshier / Biere rouge
Sybarys Tresca = Zitruslrachtehonig / Miel d'agrumes
Bionda Tresca Glutenfree

HALBE FLASCHE / DEMI-BOUTEILLE

Barbera Piemonte Doc 37,50 2023 (Cantine Sacco)

€ 3,50
€ 4,50
€ 3,00
€8,00
€ 8,00
€ 5,00
€ 5,00
€ 5,00

da € 5,00 a € 7,00

330 ml € 6,00
500 ml € 8,00
500 ml € 8,00
500 ml € 8,00
500 ml € 8,00
330 ml € 6,00

€ 12,00

Nek%io[o Co“ine Novares{ ”\/a[ PiaZZa// Doc 37,50 2023 (Rove“otti) € 14,00

B{anco CoHine Novaresi //\/itigno Innominabi[e” Doc 37,50 2024 € 14,00

Gec[eckpreis / Couvert

€ 3,00 p.P. / p.p.



A NCELRPAST:0
STARTERS

Fi[etti cli Persico {resco l-ritto in o[io cllo[iva su scaro[a sa[tata, capperi e o[ive
cle”e terre cJeHo clﬁe[‘

Freslw perc[l (i“ets hiecl in o[ive oi[ servecl on sautéecJ escaro[e With capers anc[ o[ives
(1,2,4)
& 1706

Se[ezione cli Sa[umi nostranit, [‘ormaggi cle[ territorio ¢ [ormaggi cli Capra
artig{ana[i l(m O, accompagnati (Ja conl‘etture cle“a casa ¢ mie[e
(Ac[atto per 2 persone)

A se[ection o( [oca[ curecJ meats ancl [oca[ cheeses, {nc[uc{ing [ocany source(l artisana[ 3oat/s

cheeses, served with homemade jams and honey (Serves 2)

(7,8,9)
€ 260,00
Tartare &i manzo a[ co[te“o ¢ 1 suoi conc[imenti
Hand:cut [)ee{‘ tartare and its ingreclients
(3555758, 9)

C-10500

MOZZareHa in carrozza c[i ku[a[a CIi Pestum su veHutata cIi pomoclorini clei nostri

orti ¢ a[ici CIi Cetara

V4

Paestum hu”a[o mozzare[[a ”{n Carrozza on a purée 01( CI‘[QI‘I‘Y tomatoes 1(rom our 3arc{ens,

anc[ Cetara anchovies

EeEEAA
Calh 0

Insa[atina di seppia, [‘{ori cli zucchina, gamkero e provo[a di l)u[a[a [resca di
Paestum in canno[o croccante e pro[umi cli [imone ¢ rapa rossa

Cutt[ehs[w sa[ac{ Wit[1 zucckini Howers, shrimp ancl [1‘6511 Paestum provo[a c}]eese

04 TPy canno[o, with- hints of Temon-and bectroot (1,2/3,4,78)
11800




DIE VORSPEISE
L'ENTREE

Frisches, in Olivensl gebratenes Barschlilet aul sautiertem Endiviensalat mit
Kapern uncl O[iven aus C[@ﬂ Lanclen cles Kﬁchenche[s
Fi[ets c[e percl\e [-rafc[le [ril:s a [Ihui[e ollo[ive/ servis sur une scaro[e sautée aux
capres et aux olives des terres du chel
(1,2,4)
€ 17,00
Auswak[ regiona[er Wurstspezia[{téten, [oLa[er Késesorten uncl kanclweruick
hergeste“ter Ziegen[«ése aus c[er Region, serviert mit hausgemachten Kom(itt'lren
uncl Honig (Fur 2 Personen 3eeignet)

Sé[ect{on cle charcuter{es artisana[es, c{e (romages c]u terroir et cle {romages c{e
chevre artisanaux locaux, accompagnés de conlitures maison et de miel (Pour 2
personnes)

(7,8,9)
€ 20,00
Von Hand geschnittenes Rindertatar mit seinen Beilagen und Warzmitteln
Tartare de beeul coupé au couteau ct ses condiments
(1,3,5,7,8,9]
€ 16,00
,,Mozzare[[a in Carrozza// aus Btﬁ[-l-e[mozzarena aus Paestum aul ciner Creme aus
Kirschtomaten aus unserem Garten unc{ Sarc{euen aus Cetara
MOZZare[[a cle lau[ﬂonne c{e Paestum « in carrozza », sur un VQ[OU’Eé c[e tomates
cerises CIQ notre potager et anchois (Je Cetara
(1,3,5,7)
€ 15,00
Sepiasalat mit Zucchinibliten, Garnelen und frischem Provola-Kase aus Pacstum
im knusprigen Cannolo, mit Zitronen- und Rote=Bete=/Aromen
Sa[ade c[e seiclﬁe, Heurs c[e courgette, crevettes et provo[a [‘raicl\e de Paestum clans
un cannolo crousti“ant/ aux notes cle citron et c[e L)etterave rouge
(1,2,3,4,7,8)
€ 18,00




T ERREENEQ
BER S E QRS ES

Ravio[o cle“a casa ripieno &i Gorgonzo[a, Me[aannurca e& essenza cli carota nera

aHumicata, servito su salsa al Gorgonzo[a
Homemade ravio[i stu”ecl Witlﬁ GorgonZO[a cheese/ Annurca app[e, smoLeol [)[acl( carrot

gssence SQI‘VQCI Wit[‘l GOI‘SOHZO[& sauce

(1,3,7,8)
€ 16,00

Risotto Carnaro[i a clﬁcchi picco[i con pi[atura meccanica senza processi chimici
cl{ s[)iancatura con cruclo cli 3ambero vio[a pro(umato a[ [ime ¢ cavia[e cli p[ancton

(min 2 REGES Citibigfate enbEe:S 30 min)

Risotto mac{e witlw 5ma“=grain Carnaro[i P 1Ge meclwanica“y hu“ed Without chemical

Lleaclﬁng processes, Havourecl W{th raw purp[e slirimp, [ime anc{ p[ancton caviar

_(serves min. 2 or peopﬁ, 30-minute Wait)_

DA S ey
€95-00

L]Antica zuppa c{i c{poHe servita ne[ pane piemontese di {-orno a [egna e
gratinata con [ormaggio
Tl’w traclitiona[ onion soup served {5 Piedmontese bread laal(ed R wood=l‘irec1 oven,

toppecl Witlw c}leese
(1,7,8,9)

< 19- 00

Macckeronceno ci[entano ({i semo[a ¢ spezie tra mare ¢ terra, tran(i[ato a[ bronzo,
c[i nostra proc[uzione, con crostacei, seppia, ca[amari, [up{ni &1’ mare ¢ pomodorini
c[eg[i OTTH (G cle“o CI‘lQl(

Bronza=cut Macclweronce“o pasta maole in=lﬂouse, sea ancl lan(J spices sauce witlw

crustaceans, cutt[e{is}l, squ{c{, clog cocL[e and c}]erry tomatos £rom c}]e[/s Sar(len
(1,2,3,4,8,9,13,14)

9000




DER ERSTER GANG
LE PREMIER PLAT

Hausgemachte Ravioli gefallt mit Gorgonzola, Annurca=Aplel und gerauchertem
SchwarZwurze[extra!(t, serviert au{‘ Gorgonzolasauce
Ravio[is maison [-arcis au Gorgonzo[a/ pomme Annurca et essence cle carotte noire
1[umée, servis sur une sauce au Gorgonzo[a
(1,3,7,8)
€ 16,00
Carnaro[{=Risotto mit Heinen Kérnern, mecham’sch 8esché[t ol‘me chemisc[’m

B[eichverl(al'lren, vem(einert mit rohen Vio[etten Garne[en, L{mette un(i

P[anLtonkaviar
(Mino[estens 2 Personen, Wartezait 30 Minuten)

Risotto Carnaroli a petits grains, obtenu par un procédé de décorticage mécanique
sans blanchiment chimique, agrémenté de crevettes violettes crues parfumées au
citron vert et de caviar de plancton
(Minimum 2 personnes, attente 30 minutes)

(1,2,3,4,7,8,9)
€ 20,00
Die traditione“e Zwiekelsuppe, serviert im piemontesischen Ho[zo{enkrot uno[ mit
Kése L"l[:»er[)acLen
L/anc{enne soupe a [/oignon servie o[ans un pain piémontais cuit au 1(our a lao{s et
gratinée au fromage
(1,7,8,9)
€ 12,00
Cilentani=-Maccheroncello aus Hartweizengriel und Gewarzen zwischen Meer

und Land/ Bronza[i[igran gezogen, aus cigener Herste”ung, mit Krustentieren/

Sepia/ Tintenhsch/ \/enusmusc}mln uncl Kirscktomaten aus dem Garten c{es
Kﬁckencke{s

Maccheronce“o ci[entano artisana[ a Lase (le semou[e (Je E[é clur et (J/épices entre
mer et terre, trél(i[é au [)ronza, o[e notre proc{uction, avec crustacés, seiche,
ca[amars, couteaux cle mer et tomates cerises cles potagers c[u CI’IQ[
(1,2,3,4,8,9,13,14)
€ 20,00



IL SECONDO CON IL SUO CONTORNO
MAIN COURSE WITH ITS SIDE DISH

Bacca[é in o[io cottura su [riarieni napo[etam’ ripassati in pacle“a ¢ pannocchia cli

mais arrostita e peperone crusco
Qil poached salted cod, sauteed Napolitan [riarielli and roasted corn
(4,8,9]
€ 23,00

Tag[iata C[i Fi[etto cli Fassona cotta sui carboni, patate nove“e a[ rosmarino,
cipoHa cotta sotto cenere ripiena di verclure e (ormaggio hesco e
sa[sa Ai ristretto cli arrosto a parte
S[icec[ Fassona kee¥ tenc[er[oin griHecI over ckarcoa[, servecJ witL a separate sauce mac{e lrrom
reduced roast c{r{pp{ngs, potatoes with rosemary and an onion cooked under ash, stuffed with

vegetak[es ancl {-I‘QSIW CLQQSQ
(7,9)

€ 25,00

Tuor[i c[/uova c{i gaHine a“evate a terra ne[ bosco a Km O, impanati a[ mais,
[-ritti/ c[a[ cuore [iquic[o/ in niclo croccante su ve“utata c[i carote e porri arrosto

Free=range eS8 yo“< ([oca“y sourcec” coated in cornﬂour, 1(irecl, in a crispy nest,

on a c¢ream o[ carrot and roasteci lee[<
(1,3,4,7,8)
€ 16,00

Mosa{co CL' carni arrosto: Manzo speziato, Maia[e ¢ Po“o speziato su panzerotto
{ritto cli patate ¢ provo[a servito con maionese (Ji pomoclori secchi ¢ crema cli
zucclﬁne ¢ menta
Mosaic of roasted meats: Beel, Pork and Chicken served on a fried potato and provola

a /

//
panzerotto with sun=clriec[ tomato mayonnaise anc{ z,ucc[ﬂn{ mint ¢cream

(1,3,7,8)
€20,00




DER ZWEITER GANG MIT SEINER BEILAGE
LE DEUXIEME PLAT AVEC SON ACCOMPAGNEMENT

In O[ pochierter Kabe[jau au( in cler P(anne geschwenl(ten neapo[itanisclﬁen
Friarie“i/ gerdstetem MaisI(oH)en un(J Lnuspriger PapriLa (P@perone Crusco)

Morue cuite a Easse température c[ans [/kuile/ servie sur c[es l-riarieni napo[itains

sautés a la poé[e, épi de mats roti et poivron croustillant (P@perone Crusco)
(4,8,9)
€ 23,00
In Schei[)en Seschnittenes Fassona=Rincler1(i[et, ﬁber HO[ZI(OI’[[Q gegart, mit
Rosmarin=Kartolfeln, ciner unter Asche gegarten und mit Gemase und Frischkase
gelallten Zwicbel, dazu separat servierte Bratensauce aus reduziertem Bratenjus
Filet de boeul Fassona tranche¢, cuit sur braises de charbon, accompagné de pommes
de terre au romarin, d'un oignon cuit sous la cendre farci de légumes et de
[‘romage (rais, avec une sauce réduite de jus de rati servie a part
(7,9)
€ 25,00
Eige[b von {rei[au{en&en Hﬁ}lnern aus [oLa[er Ha[tung im \x/a[c{, in Maispanac{e,
{rittiert mit ”Clssigem Kern, im Lnusprigen Nest au{ einer Creme aus Karotten
unc[ 3eréstetem Lauck
Jaune c[/ozm( c{e pou[es é[evées en p[ein air Aans [es L)ois, issu J/une procluction
locale, pané a la farine de mais, frit avec un cceur coulant, dans un nid
croustillant sur une créme de carottes et de poircaux rétis
(1,3,4,7,8)
€ 16,00
Mosaik aus gel)ratenem Fleisch: gewlrztes Rind”eisclﬁ/ Schweine”eisch unc[
gewlrztes Hélﬁnchen au[- einem {‘rittierten Karto”eL unc[ Provola=PanZQrotto/
serviert mit Mayonnaise aus getrockneten Tomaten uncl Zucckini=Min26=Creme
Mosai’que (le vianc{es roties boetﬂ ¢picé, porc et pou[et ¢picé sur un panzerotto
1(rit cle pommes c{e terre et provo[a, servi avec une mayonnaise de tomates séchées et
une créme de courgettes a la menthe
(1,3,7,8)
€ 20,00



[ FORMAGGI E LE LORO COMPOSTE
CHEESES AND THEIR COMPOSITIONS

Tutte [e c[egustazioni sono servite con [e composte proc{otte Aano Che[- [

AH tastings are served witli compotes made lay tl1e CI‘IQI( ancl lloney

Degustazione cli Formaggi CJ{ Capra

Tasting 0\[ 3oat|s milk cheeses

€ 14,00

Degustazione comp[eta

Comp[ete tasting

€ 16,00

egustazione con polenta ‘ritta/ ormaggi nostrani /al eggio {‘usi/
D 8 P [ { [ S d pess

Gorgonzo[a e A[ici cli Cetara

/\ tasting ‘-eaturing (ried po[enta, me[ted [oca[ mountain cheeses,

GOI‘SOHZO[& ancl anc]1ovies {rom Cetara

€ 18,00

mie[e

(1,7,8)

(1,7,8)

(1,4,7,8)



DIE KASESORTEN UND IHRE KOMPOTTE
LES FROMAGES ET LEURS COMPOTES

AH@ Verkostungen werc{en mit c[en vom Kﬁlckenche{ Lergeste“ten Kompotten

serviert unc{ von Honig Eeg[eitet

Toutes les Aégustations sont servies avec des compotes produ{tes par le che( et accompagnées de mie

D{e Verl(ostun von Zie enl(ése
S S

La clégustation de (romages de chevre

(1,7,8)
€ 14,00
Die Lomp[ette Degustation
La (iégustation comp[éte
(1,7,8)

€ 16,00

D{e V@r](ostung mit [‘rittierter Po[enta, hausgemachtem /\[peskése, Gorgonzo[a uncl
Cetrara=garde[[en

La clégustat{on avec po[enta (rite, (romage clla[page (ait maison, SOI‘SOHZO[a et anchois de Cetrara

(1,4,7,8)
€ 18,00



DESSERT

H Sigaro cl/Oro

*
Cioccolato 80% al rum maturato in lvotte, croccante di meringa nera di carbone

(J[u[ivo ¢ ¢crema [iqui&a a[[larancia rossa
T[ﬂ@ Go[c{en Cigar: *80% rum choco[ate coateé in go[(l/ agec{ in a crisp [)[acL o[ive charcoa[
meringue and red orange cream

(1,3,5,6,7,8)
€ 12,00

Ricotta e Pere
/A\ma”i clweesecaI(e, pere Kaiser, {ormaggio [resco cli [)u(a[a mantecato con zucchero o[i
canna grezzo ¢ Strega, ljiscotto morhic{o a”e noccio[e e manc[or[e

Ricotta and Pears: Ama“i cheesecake, Kaiser pears, [resh huﬁa[o cheese creamec{ with raw cane

sugar ancl Strega [iqueur. So{t I1aze[nut anc{ a[moncl kiscu{t
(1,3,5,6,7,8]

€ 10,00

Tetta cle”a monaca

Pan di spagna ripieno cli crema a“a vanig[ia, servito con ge[ato a“a va[ig[ia de[
Madagascar

[{Sht sponge ca]<e h“ed w{th vani“a c¢ream Served W{th vaniHa (rom Mac{agascar ice ¢ream
(1,3,5,6,7,8)
€ 8,00



DESSERT

\/ariazioni cli ciocco[ato

Ckoco[ate variations
(1/3/5/6/7/8)
€ 8,00

Mi“e[og[ie con ¢rema pasticcera servita ca[&a

M{He[euiue Witlﬁ custarc{ cream servecJ warm
(1,3,5,6,7,8)
€ 8,00

Meringa/ Ra[aar[)aro, Me[a cotta a[ Grancl Marnier e ¢rema pasticcera

Meringue, Rhubar[), Grancl Marn{er Eakec{ app[e anc[ cle[{cate pastry cream
(1,3,7,8)
€ 9,00

I Sor[)etti: Mandarino, Limone, Uva Frago[a, Aranc{a e Campari

Sorbets: manclarin/ lemon and strawkerry grape, orange & Campari
€ 7,00

I Gelati: Ciocco[ato, Pistacchio/ Vam’g[ia del Madagascar

lce cream: clﬂocolate, P{stachio, \/aniHa [rom Madagascar
(lx’ produzionc artigiana[z ///\“LNODICIOTTO”

€ 7,00



DESSERT

Der Go[dene Zigarren
SO%ige Rum=5cho]<o[ac{e, mit Go[c{ L"llaerZOSen, im Fass gerei[‘t, C[aZUI I(ﬂUSpl‘iSQ schwarza

O[ivenho[zkoh[e:Baiser und ”L”lssige Creme aus roter Orange
]__,e Cigare cl/Or
Chocolat & 80 % au rhum/ enrobé d or et vieilli en !ﬁt/ accompagné d"une meringue
noire croustillante au charbon d olivier et d"une créme [{quicle a [/orange rousge
1,3,5,6,7,8)
€ 12,00

Ricotta unc{ B{rnen
Amalli-Cheesecake mit Kaiserbirnen, frischem Bulfelkase, verfeinert mit Rohrohrzucker
uncl Strega=Lil<ér, clazu weic’ﬂer Hase[nuss= un& Mande[kiskuit
Rl’cotta et Poires
Cheesecake d"Amalli aux poires Ka{ser, [romage frais de bultlonne travaillé avee du
sucre ({e canne brut et Je [a [iqueur Strega, l)iscuit moe“eux aux noisettes et aux
amandes
(1,3,5,6,7,8)

€ 10,00

Tetta della Monaca
Leichter Biskuitkuchen 3e[>t’1“t mit \/aniHecreme, serviert mit Maclagasl(am\/aniueeis
Tetta della Monaca
Génoise légere garnie d'une creme a la vanille, servie avec une glace a la vanille de
Madagascar
(1,3,5,6,7,8)
€ 8,00



DESSERT

Schokoladenvariationen
Variations de chocolat
(1,3,5,6,7,8)
€ 8,00
Warme Milleleuille mit Konditorcreme
Milleleuille a la créme patissiere servi chaud
(1,3,5,6,7,8)
€ 8,00

Baiser, Rhabarker, in Grancl Marm’er Seloackener Ap{e[ un(i [eine Konclitorcreme
Meringue, rhubarbe, pomme cuite au Grancl Marni@r et clé[icate creme pdatissiere
(1,3,7,8)
€ 9,00

D{e Sorbets: Manclar{ne, Zitrone/ Erc“)eertraube, Orange uncl Campari

Les sorkets : manclarine/ citron, raisin (raise/ orange et Campari

€ 7,00

Die Lissorten: Schokolade, Pistazie, Vanille aus Madagaskar
Les glaces : chocolat, pistache, vanille de Madagascar
Hausgemachte Herstellung , MENODICIOTTO”
Production artisanale « MENODICIOTTO »
€ 7,00



REG- (BN 1169/2011

ITALIANO

DEUTSCH

ENGLISH

FRANCAIS

1. Cereali contenenti
glutine, vale a dire:
grano (farro e grano
khorasan), segale,

1. Glutenhaltiges
Getreide, namentlich
Weizen (wie Dinkel
und Khorasan-

1. Cereals containing
gluten, namely:
wheat (such as spelt
and khorasan

1. Céréales
contenant du gluten
a savoir blé (comme
épeautre et blé de

2. Crostacei e
prodotti a base di

2. Krebstiere und
daraus gewonnene

2. Crustaceans and
products thereof

2. Crustacés et
produits a base de

3. Uova e prodotti a
base di uova

3. Eier und daraus
gewonnene

3. Eggs and products
thereof

3. CEufs et produits a
base d'ceufs

4. Pesce e prodotti a
base di pesce

4. Fische und daraus
gewonnene

4. Fish and products
thereof

4. Poissons et
produits a base de

5. Arachidi e prodotti
a base di arachidi

5. Erdnusse und
daraus gewonnene

5. Peanuts and
products thereof

5. Arachides et
produits a base

6. Soia e prodotti a
base di soia

6. Sojabohnen und
daraus gewonnene

6. Soybeans and
products thereof

6. Soja et produits a
base de soja

7. Latte e prodotti a
base di latte (incluso

7. Milch und daraus
gewonnene

7. Milk and products
thereof (including

7. Lait et produits a
base de lait (y

8. Frutta a guscio:
mandorle (Amygdalus
communis L.),
nocciole (Corylus
avellana), noci
(Juglans regia), noci di
acagiu (Anacardium
occidentale), noci di

8. Schalenfrichte
namentlich Mandeln
(Amygdalus communis
L.), HaselnUsse
(Corylus avellana),
Walnusse (Juglans
regia), Kaschunusse
(Anacardium

8. Nuts namely:
almonds (Amygdalus
communis L.),
hazelnuts (Corylus
avellana), walnuts
(Juglans regia),
cashews (Anacardium
occidentale), pecan

8. Fruits a coque :
amandes (Amygdalus
communis L.),
noisettes (Corylus
avellana), noix
(Juglans regia), noix
de cajou (Anacardium
occidentale), noix de

9. Sedano e prodotti
a base di sedano

9. Sellerie und
daraus gewonnene

9. Celery and
products thereof

9. Céleri et produits a
base de céleri

10. Senape e
prodotti a base di

10. Senf und daraus
gewonnene

10. Mustard and
products thereof

10. Moutarde et
produits a base de

11. Semi di sesamo e
prodotti a base di

11. Sesamsamen und
daraus gewonnene

11. Sesame seeds
and products thereof

11. Graines de
sésame et produits a

12. Anidride
solforosa e solfiti >

12. Schwefeldioxid
und Sulphite > 10

12. Sulphur dioxide
and sulphites > 10

12. Anhydride
sulfureux et sulfites >

13. Lupini e prodotti
a base di lupini

13. Lupinen und
daraus gewonnene

13. Lupin and
products thereof

13. Lupin et produits
a base de lupin

14. Molluschi e
prodotti a base di

14. Weichtiere und
daraus gewonnene

14. Molluscs and
products thereof

14. Mollusques et
produits a base de

ALLERGENS ARE LISTED ON THE MENU BY REFERENCE NUMBER OR IN THE

ALLERGEN REGISTER.

OUR IN-HOUSE PRODUCTS ARE MADE USING TRADITIONAL METHODS: WE CANNOT THEREFORE GUARANTEE THAT
FINISHED PRODUCTS ARE COMPLETELY FREE FROM TRACES OF ALLERGENS, EVEN IF THESE ARE NOT LISTED IN THE
RECIPE. OUR STAFF ARE ON HAND TO PROVIDE FURTHER INFORMATION



	Estasi
	BY THE LAKE
	BEVANDE DRINKS
	Acqua Naturale o Frizzante 75cl                                                  € 3,50 Acqua San Pellegrino 75cl                                                          € 4,50 Bibite                                                                                  € 3,00 Aperol Spritz                                                                         €8,00 Campari Spritz                                                                       € 8,00 Calice Prosecco                                                                       € 5,00 Calice rosso                                                                           €5,00 Calice bianco                                                                          €5,00
	Amari e Grappa                                                    da € 5,00  a € 7,00
	Birre Artigianali 100% italiane Birrificio la tresca - suno (NO) - Craft Beer
	Lupalis Tresca 5,6% - American Pale Ale                               500 ml € 8,00                                                                                                 Palmita Tresca 5,4% - Weiss                                              500 ml € 8,00 Cloe Tresca 5,1% - Blanche                                               500 ml € 8,00 La Rossa Tresca 6,2 % - Rossa                                           500 ml € 8,00 Sybarys Tresca - Miele d’agrumi                                          500 ml € 8,00 Bionda Tresca Glutenfree                                                   330 ml € 6,00
	Mezza Bottiglia- Half Bottle
	Barbera Piemonte  Doc 37,50 2023 (Cantine Sacco)                           € 12,00
	Nebbiolo Colline Novaresi “Val Piazza” Doc 37,50 2023 (Rovellotti)     € 14,00
	Bianco Colline Novaresi “Vitigno Innominabile” Doc 37,50 2024          € 14,00


	Estasi
	BY THE LAKE
	GETRÄNKE BOISSONS
	Stilles oder sprudelndes Wasser / Eau plate ou gazeuse 75cl                    € 3,50 San Pellegrino 75cl                                                                   € 4,50 Erfrischungsgetränke /  Boissons rafraîchissantes                                  € 3,00 Aperol Spritz                                                                         €8,00 Campari Spritz                                                                       € 8,00 Glas Prosecco / Verre de prosecco                                                  € 5,00 Glas Rotwein / Verre de vin rouge                                                € 5,00 Glas Weißwein / Verre de vin blanc                                              € 5,00
	Likör und Grappa /  Liqueurs et grappas                        da € 5,00  a € 7,00
	Craft-Biere 100% italian / Bières artisanales
	Lupalis Tresca 5,6% - American Pale Ale                               330 ml € 6,00                                                                                                                              Palmita Tresca 5,4% - Weiss                                              500 ml € 8,00 Cloe Tresca 5,1% - Blanche                                               500 ml € 8,00 La Rossa Tresca 6,2 % - Rotesbier / Bière rouge                        500 ml € 8,00 Sybarys Tresca - Zitrusfrüchtehonig / Miel d'agrumes                  500 ml € 8,00 Bionda Tresca Glutenfree                                                   330 ml € 6,00
	halbe Flasche / demi-bouteille
	Barbera Piemonte  Doc 37,50 2023 (Cantine Sacco)                           € 12,00
	Nebbiolo Colline Novaresi “Val Piazza” Doc 37,50 2023 (Rovellotti)     € 14,00
	Bianco Colline Novaresi “Vitigno Innominabile” Doc 37,50 2024          € 14,00

	L’ANTIPASTO STARTERS
	Filetti di Persico fresco fritto in olio d'oliva su scarola saltata, capperi e olive delle terre dello chef   Fresh perch fillets fried in olive oil served on sautéed escarole with capers and olives (1,2,4) € 17,00
	Tartare di manzo al coltello e i suoi condimenti  Hand-cut beef tartare and its ingredients (1,3,5,7,8,9) € 16,00
	Insalatina di seppia, fiori di zucchina, gambero e provola di bufala fresca di Paestum in cannolo croccante e profumi di limone e rapa rossa Cuttlefish salad with zucchini flowers, shrimp and fresh Paestum provola cheese              in a crispy cannolo, with hints of lemon and beetroot (1,2,3,4,78) € 18,00

	DIE VORSPEISE L'ENTRÉE
	IL PRIMO FIRST COURSES

	Raviolo della casa ripieno di Gorgonzola, Melaannurca ed essenza di carota nera affumicata, servito su salsa al Gorgonzola Homemade ravioli stuffed with Gorgonzola cheese, Annurca apple, smoked black carrot essence  served with Gorgonzola sauce (1,3,7,8) € 16,00
	L'Antica zuppa di cipolle servita nel pane piemontese di forno a legna e gratinata con formaggio  The traditional onion soup served in Piedmontese bread baked in a wood-fired oven,                     topped with cheese  (1,7,8,9) € 12,00
	Maccheroncello cilentano di semola e spezie tra mare e terra, trafilato al bronzo, di nostra produzione, con crostacei, seppia, calamari, lupini di mare e pomodorini degli orti dello chef  Bronze-cut Maccheroncello pasta made in-house, sea and land spices sauce with crustaceans, cuttlefish, squid, dog cockle and cherry tomatos from chef’s garden (1,2,3,4,8,9,13,14) € 20,00
	DER ERSTER GANG LE PREMIER PLAT
	IL SECONDO CON IL SUO CONTORNO MAIN COURSE WITH ITS SIDE DISH
	Baccalà in olio cottura su friarielli napoletani ripassati in padella e pannocchia di mais arrostita e peperone crusco Oil poached salted cod, sauteed Napolitan friarielli and roasted corn  (4,8,9) € 23,00
	Tuorli d’uova di galline allevate a terra nel bosco a Km 0, impanati al mais, fritti, dal cuore liquido, in nido croccante su vellutata di carote e porri arrosto  Free-range egg yolk (locally sourced) coated in cornflour, fired, in a crispy nest,  on a cream of carrot and roasted leek  (1,3,4,7,8) € 16,00
	Mosaico di carni arrosto: Manzo speziato, Maiale e Pollo speziato su panzerotto fritto di patate e provola servito con maionese di pomodori secchi e crema di zucchine e menta  Mosaic of roasted meats: Beef, Pork and Chicken served on a fried potato and provola “panzerotto” with sun-dried tomato mayonnaise and zucchini mint cream  (1,3,7,8) €20,00

	In Öl pochierter Kabeljau auf in der Pfanne geschwenkten neapolitanischen Friarielli, geröstetem Maiskolben und knuspriger Paprika (Peperone Crusco) Morue cuite à basse température dans l’huile, servie sur des friarielli napolitains sautés à la poêle, épi de maïs rôti et poivron croustillant (Peperone Crusco)  (4,8,9)  € 23,00 In Scheiben geschnittenes Fassona-Rinderfilet, über Holzkohle gegart, mit Rosmarin-Kartoffeln, einer unter Asche gegarten und mit Gemüse und Frischkäse gefüllten Zwiebel, dazu separat servierte Bratensauce aus reduziertem Bratenjus Filet de bœuf Fassona tranché, cuit sur braises de charbon, accompagné de pommes de terre au romarin, d’un oignon cuit sous la cendre farci de légumes et de fromage frais, avec une sauce réduite de jus de rôti servie à part  (7,9)  € 25,00 Eigelb von freilaufenden Hühnern aus lokaler Haltung im Wald, in Maispanade, frittiert mit flüssigem Kern, im knusprigen Nest auf einer Creme aus Karotten und geröstetem Lauch Jaune d’œuf de poules élevées en plein air dans les bois, issu d’une production locale, pané à la farine de maïs, frit avec un cœur coulant, dans un nid croustillant sur une crème de carottes et de poireaux rôtis  (1,3,4,7,8)  € 16,00 Mosaik aus gebratenem Fleisch: gewürztes Rindfleisch, Schweinefleisch und gewürztes Hähnchen auf einem frittierten Kartoffel- und Provola-Panzerotto, serviert mit Mayonnaise aus getrockneten Tomaten und Zucchini-Minze-Creme Mosaïque de viandes rôties : bœuf épicé, porc et poulet épicé sur un panzerotto frit de pommes de terre et provola, servi avec une mayonnaise de tomates séchées et une crème de courgettes à la menthe  (1,3,7,8)  € 20,00
	Tutte le degustazioni sono servite con le composte prodotte dallo Chef e miele All tastings are served with compotes made by the chef and honey
	Degustazione di Formaggi di Capra Tasting of goat's milk cheeses                                                                                                     (1,7,8)   € 14,00
	Degustazione completa Complete tasting                                                                                                     (1,7,8) € 16,00
	Degustazione con polenta fritta, formaggi nostrani d’alpeggio fusi,  Gorgonzola e Alici di Cetara A tasting featuring fried polenta, melted local mountain cheeses,  Gorgonzola and anchovies from Cetara                                                                                                  (1,4,7,8) € 18,00
	DIE KÄSESORTEN UND IHRE KOMPOTTE LES FROMAGES ET LEURS COMPOTES
	Alle Verkostungen werden mit den vom Küchenchef hergestellten Kompotten serviert und von Honig begleitet Toutes les dégustations sont servies avec des compotes produites par le chef et accompagnées de miel
	Die Verkostung mit frittierter Polenta, hausgemachtem Alpeskäse, Gorgonzola und Cetrara-Sardellen La dégustation avec polenta frite, fromage d’alpage fait maison, gorgonzola et anchois de Cetrara                                                                                                  (1,4,7,8) € 18,00

	DESSERT  THE CHEF’S OWN PATISSERIE
	DESSERT  THE CHEF’S OWN PATISSERIE
	Variazioni di cioccolato  Chocolate variations (1,3,5,6,7,8)                                                   € 8,00
	Millefoglie con crema pasticcera servita calda Millefeuille with custard cream served warm  (1,3,5,6,7,8) € 8,00
	I Sorbetti: Mandarino, Limone, Uva Fragola, Arancia e Campari Sorbets: mandarin, lemon and strawberry grape, orange & Campari
	€ 7,00
	I Gelati: Cioccolato, Pistacchio, Vaniglia del Madagascar   Ice cream: chocolate,  Pistachio, Vanilla from Madagascar  di produzione artigianale “MENODICIOTTO”

	DESSERT  THE CHEF’S OWN PATISSERIE
	DESSERT  THE CHEF’S OWN PATISSERIE
	REG. (EU) N. 1169/2011

