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Chiara Casarotto

Symphonie

An diesem Abend vereinen sich
Fine Dining und Kunst, um die
grofie Tradition der italienischen
Oper zu feiern. Wir wiirdigen die
Stimmen dieser traditionsreichen
Kunst. Es ist der Moment, in
dem sich Emotion und
Erinnerung verbinden und der
ewigen Seele des Belcanto Tribut
zollen.
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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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N ovhwN =

10.
11.

12.

13.
14.

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 |

Va pensiero

Knusprige Parmigiano-Reggiano-Waffel mit
Mortadella-Mousse und gerdsteten Pistazien
. 14 .

/

Akt I1
Quando le sere al placido

Piemontesisches Rindertatar, von Hand geschnitten, mit
mariniertem Eigelb, 36 Monate gereiftem Parmigiano Reggiano
und gersteten Haselntissen

214 -

Wein: Trento Noir Nature
DOC CESARINI SFORZA

/

Akt 111
Casta Diva

Hausgemachte Tortelli geftillt mit Ricotta und Spinat, serviert
mit Nussbutter, knusprigem Salbei und Parmigiano Reggiano
2.7
Wein: Roero Arneis DOC
FONTANA FREDDA

/

Akt IV
Un di felice, eterea

Kalbskotelett schonend gegart, um seine Saftigkeit zu bewahren,

anschlieflend paniert und in geklirter Butter goldbraun gebraten,

bis eine knusprige Kruste entsteht. Serviert mit Fondant-Kartoffel,
einem Kriutersalat und einem Hauch Zitronendl

4-7

Wein: Lagrein DOC
TRAMIN

/

Akt IV

Libiamo ne’ lieti calici

Luftige Mascarponecreme mit kaffegetrinktem Léffelbiskuit,
bitterem Kakao und einer feinen Note von Marsala

4-7

Wein: Moscato Fior d'arancio Passito DOCG “Alpiane”
VIGNALTA

Weinverkostung: 25 EUR pro Person



