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IL LAGO 
IN GASTRONOMIA

S E M P L I C E ,  P U L I T O ,  E L E G A N T E

Rassegna Gastronomica Tremezzina: 
Where every dish celebrates its roots,
authentic flavours, and the passion

of those who transform the gifts of their land.



Pancia di salmerino leggermente cotta, salsa al burro d’alpeggio e cardamomo

Gently cooked char belly, Alpine butter sauce and cardamom

SALMERINO

Anguilla alla griglia con salsa in salmì e polenta taragna al fuoco

Grilled eel with salmì glaze and fire roasted taragna polenta

ANGUILLA

Riso selezione “San Massimo” cotto in latte di capra, mantecato con il suo formaggio 

e riduzione di prugne lactofermentate

“San Massimo” rice cooked in goat’s milk, finished with goat’s cheese

and lacto-fermented plum reduction

RISOTTO

Raviolo vuoto, brodo di salmerino, le sue uova, zafferano, guance affumicate

 di Claudio & Marco

Hollow raviolo, char broth and roe, saffron, Claudio & Marco’s smoked cheeks

RAVIOLO VUOTO

Coniglio ripieno cotto lentamente, le sue costolette alla milanese e fegato alla royale

Slow-cooked stuffed rabbit, milanese-style cutlets and liver royale

CONIGLIO

Latte di capra, gelato al fieno, miele del Lario, pane ai 7 cereali, meringa alla camomilla

Goat milk, hay ice cream, Lario honey, 7-grain bread, chamomile meringue

BIANCO DELLA GRIGNA

MENU


	IL LAGO
	IN GASTRONOMIA
	OCTOBER 23
	BOOKINGS AVALIABLE BETWEEN 7:30 AND 9:00 PM

	TASTING MENU, BEVERAGE EXCLUDED
	120€
	Rassegna Gastronomica Tremezzina:
	Where every dish celebrates its roots,
	authentic flavours, and the passion
	of those who transform the gifts of their land.



