
 
RISTORANTE

MIRANDA

Siamo lieti di accogliervi 
presso il 

 
 
 

Concedetevi il giusto tempo,
rilassatevi e godetevi una

piacevole esperienza
 
 

Sergio, Barbara e tutto lo staff
vi ringraziano



Coscia di Anatra confit, salsa pechinese,
morbido di patate ratte

 
Uovo Pochè fritto "Le Selvagge", crema di asparagi, stracchino

Crumble di pane alle erbe e tartufo nero
 

Spaghettoni alla carbonara di lago
 trota affumicata, pecorino e uova di trota

 
Piccolo fritto di pesci di lago, insalatina di frutta e verdure e salsa agrodolce

 
Dessert

 
Euro 55,00

 
Confit duck leg, pekinese sauce, mashed potatoes

 
Fried poached egg, Taleggio cheese, chestnut cream and truffle

 
Spaghetti with lake carbonara sauce

 smoked trout, pecorino cheese, and trout eggs
 

Fried lake fish, fruit and vegetable salad, sweet and sour sauce
 

Dessert
 

Euro 55,00

Menù Signature

Coperto 3,00 euro - Acqua 3,00 - Caffè 2,00
I menù sono serviti per l'intero tavolo

Un viaggio nei piatti che hanno segnato il nostro percorso



Viaggio in Italia
Attraverso i suoi mari

Lomo di merluzzo, filetti di melanzane, pure' di olive taggiasche,
capperi e beurre blanc

 
Fusillotti "Felicetti" con crema di ceci, polvere di limone nero,

Tonno Rosso ed estratto di alloro
 

Pescato del giorno, secondo miglior interpretazione
 

Dessert
 

Euro 55,00
 
 

Cod salad, aubergine, beurre blanc sauce, dried capers and olives
 

Fusilli with chickpea cream, black lemon powder, tuna and laurel oil
 

Fish of the day according to the chef's best interpretation
 

Dessert
 

Euro 55,00

Coperto 3,00 euro - Acqua 3,00 - Caffè 2,00
I menù sono serviti per l'intero tavolo



Un viaggio di sei portate all'interno della nostra carta,
un percorso dettato dallo chef alla scoperta dei piatti più creativi e contemporanei.

 
Euro 65,00

 
 

Six surprise courses ,
An experience whereby the chef will introduce you 

to the most creative and contemporary courses.
 

Euro 65,00
 

Degustazione 
a mano libera dello chef

Coperto 3,00 euro - Acqua 3,00 - Caffè 2,00
I menù sono serviti per l'intero tavolo



Il menù alla carta
Antipasti

 
 Salmerino marinato, fondo di sedano verde e gel alla mela verde

Marinated Char, green celery sauce and green apple gel
Euro 16,00

 
Insalata di merluzzo, melanzana, salsa beurre blanc, capperi essiccati ed olive taggiasche

Cod salad, aubergine, beurre blanc sauce, dried capers and olives
Euro 20,00 

 
Cruditè di Mare:

 Ostrica fine de claire, scampo, gambero rosso, gambero viola,  carpaccio di pescato, seppia e tonno 
Seafood crudité:

Fine de claire oyster, prawn, red shrimp, purple shrimp,  fish carpaccio, squid, tuna fish
Euro  30,00

 
Carpaccio di petto di anatra affumicato, laccato con limone e miele, marmellata di ribes

Carpaccio of smoked duck breast, with lemon and honey, currant jam
Euro  18,00

 
Culatello con i nostri carciofini sott’olio, burrata e pizzetta fritta 
Culatello ham, homemade artichokes in oil, burrata and fried pizza

Euro 18,00
 

Uovo pochè galline “Le selvagge”, crema di asparagi, stracchino tartufo
 e crumble di pane alle erbe aromatiche

Fried poached egg, asparagus cream, “stracchino” cheese, 
bread crumble with herbs

Euro 16,00  
 
 



Primi Piatti

Fusillotti "Felicetti" con crema di ceci, polvere di limone nero,
 tonno Gran selezione ed estratto di alloro

Fusilli with chickpea cream, black lemon powder, tuna and laurel oil
Euro 18.00

 
 

Ravioli con cremoso di fave, vongole veraci, bottarga e salsa al Vermentino
Ravioli with fava beans cream, clams, “bottarga” and Vermentino wine sauce

Euro 20.00
 
 

Gnocchi di patate farciti con sugo all’amatriciana, fonduta 
di pecorino stagionato e petali di cipolla in agrodolce
Potato gnocchi with Amatriciana sauce, seasoned 
pecorino fondue and sweet and sour onion petals

Euro 16.00
 
 

Risotto Carnaroli Ris. San Massimo con salsa alla ’Nduja, burrata e gamberi
Risotto Carnaroli with ‘Nduja sauce, burrata cheese and shrimps

Euro 18.00
 



Secondi Piatti

I grandi classici

Pescato del giorno nella nostra miglior interpretazione
Fish of the day according to the chef's best interpretation

Euro 24.00
 

Piccolo fritto di pesci di lago, insalatina di frutta e verdure, salsa agrodolce
Small fried lake fish, fruit and vegetable salad and sweet and sour sauce

Euro  22.00
 

 Faraona ripiena, salsa tartufata, pure di patate carotine baby
Stuffed guinea fowl, truffle sauce, mashed potatoes, baby carrots

Euro 20.00
 

Controfiletto di cervo, yogurt, frutti rossi e rapanello fermentato
Venison sirloin, yogurt, red fruits and fermented radish

Euro 25.00
 

Costata di manzo selezione grass fed con frollatura  di 40 giorni servita 
con verdure grigliate e patate arrosto. Pezzatura superiore al kg

Beef steak, grass fed selection with 40 days maturation,  
served with grilled vegetables and roasted potatoes. Size greater than one kg

Euro 6,00 per etto
 

Vitello in doppia panatura croccante servito con misticanza e tartare 
di  pomodori al balsamico. Pezzatura circa 600gg

Veal with double breading, served with salad and tomato tartare, 
with balsamic vinegar. Size of about 600 grams

Euro 40,00
 



Le diverse consistenze della mandorla
Almond in different consistencies

Euro 8,00
 

Éclair all'arancia e liquiriza
Orange and liquorice éclair

Euro 8,00
 

Cheesecake alle fragole
Strawberry cheesecake

Euro 8,00
 

Torta di rose con crema allo zabaione
"Torta di rose" with eggnog cream

Euro 8,00
 

Mousse al cioccolato fondente e banana
Dark chocolate and banana mousse 

Euro 8,00
 
 

Rum plantation xo 20 anni servito con selezione
di cioccolati fondenti

Rum plantation xo 20 years served with selection
of dark chocolates

Euro 15,00

Dessert

Un' accurata selezione di formaggi con varie stagionature
e lavorazioni accompagnati da marmellate caserecce e miele

A careful selection of cheese, with  homemade jams and honey
Piccola (small) Euro 10,00

Normale (normal size) Euro 20,00

Formaggi


