Kino unter ép Sternen
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17, Tull 2026

Menu des Abends

Gebiet (Vorspeise): Warme Creme aus in Lugana-Wein gekochten Kartoffeln,
Gardasee-Alborella in doppelter Textur, in nativem Olivendl extra angebraten und
getrocknet, knusprige Polenta-Chips und marinierte Kapernblatter, kombiniert mit
Cuvée dei Frati Metodo Classico Zero Dosage Schaumwein.

Tradition/Innovation (erster Gang): Carnaroli-Risotto aus Verona, verbrannte
Zitronenschale von der Riviera, Bergsafran und gerdaucherter Lavaret, kombiniert
mit Brolettino Lugana DOC.

Menschliche Beziehungen (zweiter Gang): Cremiger Hecht aus dem
Gardasee, gebratenes Brot mit Turbiana-Trauben, Creme aus Uber offenem
Feuer gegarten roten Paprika, kombiniert mit Rosa dei Frati.

Familie (Dessert): Uberraschungs-Einzelportion unseres Maitre Patissier Manuel
Pedrali, kombiniert mit Tre Filer Passito.

Alle Gerichte kdnnen auch vegetarisch zubereitet werden, sofern dies mindestens 10 Tage im Voraus per
E-Mail an mariachiara@cadeifrati.it mitgeteilt wird.



