
Immergiti nella Valpantena attraverso i piatti 

e i vini di Ca’ del Moro, 

un viaggio dove riscoprirsi 

e sentirsi a casa

A U T U N N O

Ca’ del Moro sostiene e collabora con fattorie e produttori locali. 

Le loro materie prime sono impiegate nella preparazione delle portate del nostro Menù che segue la 

stagionalità e la reale disponibilità dei prodotti.



Menù degustazione

Incontro

Scoprite la Valpantena attraverso i nostri occhi: in questo percorso di degustazione, 

verrete ispirati dai sapori tipici del nostro territorio in una selezione di piatti 

reinterpretati da Chef Giuseppe Lamanna e Lina Maffia.

Sarete ospiti di una cucina che valorizza la stagionalità e le eccellenze del territorio, 

ricordando ed esaltando le radici della valle che ci ospita.

Il menù degustazione è proposto per l’intero tavolo.

Menù 6 portate € 80,00

Abbinamento vini € 40,00

Origini

Chef Giuseppe Lamanna e Lina Maffia vi accompagneranno in un viaggio alla 

ri-scoperta dei piatti della loro infanzia, in un percorso che vi porterà con il cuore ed il 

palato alle loro origini. 

Immergetevi nelle antiche ricette delle tradizioni culinarie di Calabria e Puglia, 

tramandate con sapienza fino alla nostra tavola e rielaborate secondo la cucina di 

Ca’ Del Moro Wine Retreat. 

Il menù degustazione è proposto per l’intero tavolo.

Menù 8 portate € 100,00

Abbinamento vini € 50,00



Antipasti

Uovo Ca’ Vittoria, crema di zafferano della Lessinia, tastasal croccante

e Monte Veronese Menegazzi € 18,00

Lucioperca scottato, fagioli di Lamon, 

scalogno caramellato e burro bruciato € 20,00

Battuta di manzo al coltello con salsa verde e tartufo nero € 18,00

Zucca violina in diverse consistenze e tapenade di olive della Valpantena € 16,00

Primi

Crema di carote e zenzero con crostini dorati € 18,00

Carnaroli Meracinque all’Amarone con parmigiano croccante, 

meringhe all’alloro e mandarino € 22,00

Tortelli con polenta di Storo, coniglio e fondo di vitello € 22,00

Spaghettone all’uovo trafilato al bronzo con ‘nduja, 

ricotta affumicata e ristretto di pomodorini € 25,00



Secondi  

Bavette di manzo al carbone con cavolo saltato, 

spuma di pearà e il suo fondo € 26,00

Il nostro agnello di pecora Brogna      con funghi e crema di cappero € 26,00 

San Pietro scottato con scarola e melassa di uva, 

estratto di scampi e olio al porro € 28,00

Topinambur grigliato con pastinaca, fondo di verdure al 

cardamomo nero e sedano € 20,00

Dessert

Savarin di pasta choux, meringa con mousse di castagne, 

spuma di latte e limone € 12,00 

La nostra cheesecake ai lamponi selvatici € 10,00

Brownie al pepe rosa e noci, caramello salato e sorbetto alla melagrana € 12,00




