
 

 
 
 
 
 

Menu degustazione 
 

 Carpaccio di capesante, corallo, gel di peperoni e  
sorbetto alla mela verde e zenzero  

Scallop carpaccio, roe, bell pepper gel and green apple and ginger sorbet 

 
 

Patè di fegatini di pollo, ciliegia, estratto di foglie di fico, semi di senape 

Chicken liver patè, cherry, fig leaf extract, mustard seeds and pan brioche 

 
 

Tortelli di lepre, mandorle, erbe selvatiche e sedano rapa 

Hare tortelli, almonds, wild herbs and celeriac 

 
 

Risotto agli scampi, agrumi e marsala 

Scampi risotto, citrus fruits and marsala 

 
 

Piccione glassato, rapa rossa, fegatini, maionese di more e liquirizia 

Glazed pigeon, beetroot, livers, blackberry mayonnaise and licorice 

 
 

Un’avventura segreta 

Sbrisolona al cacao e frutta secca, pralinato e  

bavarese alla nocciola, spuma alla cannella, arancia e vin brulé 

Cocoa and dried fruit sbrisolona, hazelnut praline and bavarese,  
cinnamon foam, orange and vin brulé 

 
 
  



 

 
 
 
 

ANTIPASTI 
 

Vignarola, sablé, stracchino, sedano, mela, semi di senape e crème fraîche 

Vignarola, sablé, stracchino, celery, apple, mustard seeds and crème fraîche 
 

 Carpaccio di capesante, corallo, gel di peperoni e  

sorbetto alla mela verde e zenzero  

Scallop carpaccio, roe, bell pepper gel and green apple and ginger sorbet 
 

Animella glassata agli agrumi, riso soffiato,  

pesche caramellate, friggitelli e limone 

Glased sweetbread with citrus, puffed rice, caramelized peach, friggitelli peppers and lemon 
 

Patè di fegatini di pollo, ciliegia, estratto di foglie di fico, semi di senape 

Chicken liver patè, cherry, fig leaf extract, mustard seeds and pan brioche 

 
 

Primi piatti 
 

Casoncelli, fiori di zucchina, zucchine, coulis di pomodoro  

E di olive taggiasche e olio al fico 

Casoncelli, zucchini flowers, zucchini, tomato and taggiasche olive coulis and fig oil 

 

Risotto agli scampi, agrumi e marsala 

Scampi risotto, citrus fruits and marsala 

 

Tagliolini di borragine e basilico, calamaretti, 

acqua di pomodoro, peperoncino e beurre blanc 

Borage and basil tagliolini, baby squid, tomato water, chilli and beurre blanc 
 

Tortelli di lepre, mandorle, erbe selvatiche e sedano rapa 

Hare tortelli, almonds, wild herbs and celeriac 

 

 
 
 



 

 
 
 

 

Secondi piatti 
 

Finocchio, olandese alle erbe, maionese al vadouvan 

pesto di rucola e nocciole 

Fennel, herb hollandaise, vadouvan mayonnaise, rocket pesto and hazelnuts 

Branzino, pil pil, salicornia e bottarga 

Sea bass, pil pil, samphire and bottarga 

Piccione glassato, rapa rossa, fegatini, maionese di more e liquirizia 

Glazed pigeon, beetroot, liver, blackberry mayonnaise and licorice 

Carrè di agnello, cipolle rosse in agro e millefoglie di patate 

Rack of lamb, pickled red onions and potato mille-feuille 

 

CONTORNI 
 

Insalata mista stagionale  

Mixed seasonal salad 
 

Patate arrosto e timo 

Roasted potatoes and thyme 
 

Verdure di stagione saltate 

Sautèed seasonal vegetables 

 

Spinaci, uva passa e pinoli 

Spinach, raisins and pine nuts 

 
 
  



 

 

In 1730 Pope Clemente XII celebrated his niece Anna Corsini’s marriage to 
Conte Bichi Ruspoli by bestowing a Papal title, the Conte di Reschio, upon her 
husband. By a curious twist of fate, the title links history with the present, as 
Donna Nencia Corsini, descendent of Donna Anna came to live at Reschio 

upon her marriage to Conte Benedikt Bolza. The first Conte di Reschio lived at 
the castle in the 1700’s and his family remained here until 1932. What a 

gourmand he would have been had he lived here this century. 

 
 
 
 

Grandi Classici 
 

Sformatino di sedano rapa, uovo in camicia, Parmigiano Reggiano E tartufo   
Celeriac flan, poached egg, Parmigiano Reggiano and truffle 

 

Minestrone di verdure stagionali 

“Minestrone” with seasonal vegetables 

 

Chateaubriand, Salsa bernese e verdure saltate 

Chateaubriand, bernaise sauce and sautéed vegetables 
For min. 2 people 

 

Soufflé al cioccolato, pepe di Sichuan, gelato all’olio di Reschio e limone 

Chocolate soufflé, Sichuan pepper, extra virgin olive oil and lemon 
20 min required 

 

 

 

 

Dear Guest should you have any allergies or intolerances  
please ask a member of our team who will be able to assist you 
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