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Chiara Casarotto

Symphonie

An diesem Abend treffen
Fine Dining und Kunst in
einem Erlebnis aufeinander,
das die Magie der Oper
feiert. Unter einem stillen
Mond begegnen sich zwei
Blicke, und das Herz
entdeckt zum ersten Mal
das Wunder der Liebe.
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TERME PREISTORICHE
RESORT & SPA RISTORANTE



Executive Chef
Guglielmo Giudice

Maitre di sala
Roberto Podda

Sommelier
Ramona Tibi
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Glutenhaltige Getreide

Krebstiere und daraus hergestellte Erzeugnisse
Eier und daraus hergestellte Erzeugnisse

Fisch und daraus hergestellte Erzeugnisse
Erdnusse und daraus hergestellte Erzeugnisse
Sojabohnen und daraus hergestellte Erzeugnisse
Milch und daraus hergestellte Erzeugnisse
(einschliefilich Laktose)

Schalenfriichte

Sellerie und daraus hergestellte Erzeugnisse
Senf und daraus hergestellte Erzeugnisse
Sesamsamen und daraus hergestellte
Erzeugnisse

Schwefeldioxid und Sulfite in Konzentrationen
tuiber 10 mg/kg oder 10 mg/l

Lupinen und daraus hergestellte Erzeugnisse
Weichtiere und daraus hergestellte Erzeugnisse

DEGUSTATION
DES ABENDS

Akt |

O soave Fanciulla

Fine de Claire Auster serviert mit griinem Apfelextrakt,
Verbenendl und Limettenperlen.

.14.
/

Akt 11
O mio babbino caro

Leicht angebratene Jakobsmuschel, begleitet von knusprigen
griinen Spargeln, Zitronendl und Himbeerpulver.

.14.

Wein: Franciacorta Brut DOCG “Tenuta Montenisa”
ANTINORI

/

Akt 111
Un di felice, eterea

Cremiges Risotto mit frischer Erbsencreme, roher
Garnelen-Tartar und frischer Minze.

2-7

Wein: Vermentino di Sardegna DOC “Costamolino”
ARGIOLAS

/

Akt IV
De’ miei bollenti spiriti

Wolfsbarschfilet in Shiso-Blattern, serviert mit
Butterkartoffel, weifRen Triiffelscheiben,
Weifwein-Fischfond-Sauce und Noten von
Bergamottedl.

47

Wein: Chardonnay DOC
LIS NERIS

/

Akt IV
Parigi, o cara

Joghurtmousse mit marinierten Erdbeeren,
Holunderblutengel und knuspriger Baiser.

4-7

Wein: Moscato Giallo IGT
VIGNALTA

Weinverkostung: 25 EUR pro Person



