Gli1 Antipasti

Caprese di pomodori e burrata con olio al basilico # € 16.00
Caprese tomatoes and Burrata with basil oil

Caprese Tomaten und Burrata mit Basilikum Ol

Caponata di melanzane con caprino caramellato e pane Carasau “ € 16.00
Aubergine Caponata with caramelized goat cheese

Caponata Auberginen mit carameliziert Ziegenkaese

Saute di cozze con crostini €16.00
Mussels in tomato and pepper sauce and croutons

Miesmuscheln in Tomaten und Pfeffer SoBe und BrotcroGtons

Cannoli croccanti di pasta fillo con ricotta e asparagi # € 16.00
su crema di parmigiano e noci

Crunchy phyllo dough bundle with ricotta cheese, asparagus and Parmigiano cream + nuts
Ricotta und Spargeln Filoteig Rollen mit Parmisan Kreme und NUBe

Carpaccio di salmone marinato ai profumi di Corte San Marco € 18.00
Carpaccio of salmon marinated with the aromas of Corte San Marco

Carpaccio vom Lachs mariniert mit den Aromen von Corte San Marco

Carpaccio di Garronese con vinaigrette alla senape € 18.00
Garronese carpaccio with mustard vinaigrette

Garronese-Carpaccio mit Senfvinaigrette

Insalata di polpo alla catalana € 18.00
Octopus salad in Catalana style

Tintefisch Salad nach Catalana Art

Crudo del Gigi (Parma 24/36mesi) e mozzarella di bufala con crema al basilico € 19.00
Parma Style Prosciutto and buffalo Mozzarella with basil cream

Parma Style rohe Schinken mit Buffel Mozzarella und Basilicum Kreme

Tris di Lago: €19.00
trota en saor, lavarello affumicato e luccio a salsa con polenta brustola

Lago fris: trout “en saor” sauce, smoked whitefish and pike “a salsa” with polenta

Lago Tris: Forelle "en saor” Sauce, Gerauchert Felchen und Hecht “a salsa” mit Polenta



I Primi Piatti

Lasagne alla Bolognese
Baked “Bolognese Lasagne”

“Bolognese Lasagne” Gebackene

Lasagna vegetariana di stagione #

Seasonal veggie Lasagna

Gemuse Lasagna des Saison

Risotto con la Tinca alla gardesana

Tench risotto in Garda style

Schleier Risotto nach Garda Art

Risotto con crema di zucca, pecorino e nocciole
Risotto with pumpkin cream, pecorino and hazelnuts

Risotto mit KUrbiscreme, Pecorino und HaselnUssen

Spaghetti al nero di seppia con aglio, olio, peperoncino, tonno e taralli
Squid ink spaghetti with garlic, oil, chilli pepper, tuna and taralli
Tintenfisch-Spaghetti mit Knoblauch, O, Chili, Thunfisch und Taralli

Spaghetti alle vongole

Spaghetti Pasta with clams

Spaghetti Pasta mit Muscheln
Spaghetti allo scoglio

Square d Spaghetti Pasta with Seafood

Spaghetti Pasta mit Meeresfrichte

€16.00

€16.00

€18.00

€18.00

€20.00

€24.00

€26.00



La nostra pasta

fatta a mano

Maccheroncini con crema di rapa rossaq, feta, scorzetta di limone e noci € 18.00

Macaroni with beetroot cream, feta, lemon zest and walnuts
Makkaroni mit Rote-Bete-Creme, Feta, Zifronenschale und WalnUssen

Tagliatelle pesto, guanciale e pomodorini € 18.00

Tagliatelle with pesto, bacon and cherry tomatoes

Tagliatelle mit Pesto, Speck und Kirschtomaten

Tortelli fatti a mano al radicchio e Monte Veronese € 20.00
Handmade Tagliatelle with radicchio and Monte Veronese

Handgemachte Tagliatelle mit Radicchio und Monte Veronese

Tortelli fatti a mano al nero di seppia ripieni di salmone affumicato € 22.00
e ricotta conditi con olio, aglio e peperoncino

Handmade black squid ink tortelli, filled with smoked salmon and fresh cheese flavoured
with garlic, olive oil and dry hot chili peppers

Handgemachte Schwarze Tintefisch Tortelli gefUllt mit gerduchertem Lachs und Frischkése,
gewdrtzt mit Knoblauch, feinem Olivendl und Pfefferschaute



I Secondi d’Acqua

Lavarello ai ferri € 18.00
Grilled whitefish

Gegrillte Felchen-Fisch

Trancio di salmone grigliato con salsa pere e zenzero €18.00
Grilled salmon slice with pear and ginger cold sauce

Gegrillte Lachs mit Birnen und Ingwer SoBe

Calamaro dalla griglia con insalatina di rucola e pomodorini €19.00
Grilled squid with rocket salad and cherry tomatoes

Gegrillter Tintenfisch mit Rucolasalat und Kirschtomaten

Tentacoli di polpo in doppia cottura su letto di hummus di fagioli € 20.00
Double cooked octopus tentacles on a bed of bean hummus

Doppelt gekochte Tintenfischtentakel auf einem Bett aus Bohnenhummus

Branzino al forno con pomodorini, capperi, olive e patate € 23.00
Seabass in the oven with cherry tomato, cappers, olives and potato

Gebackene Wolfbarsch mit Kirschtomaten, Kapern, Kartoffeln, Oliven und Kartoffeln
Tagliatina di tonno fresco con cipolle caramellate, pomodorini e pinoli €23.00
Fresh tuna tagliatelle with caramelized onions, cherry tomatoes and pine nuts

Frische Thunfisch-Tagliatelle mit karamellisierten Zwiebeln, Kirschtomaten und Pinienkernen
Grigliata mista del giorno con verdure alla griglia - min. 2 persone € 28.00 per Person
Grilled mixed fish of the day with grilled vegetables

Gegrillte gemischte Fisch des Tage mit gegrillte GemuUse



I Secondili di Terra

Sovracoscia di pollo ai ferri con patate fritte al rosmarino € 18.00
Grilled chicken with rosemary french fries

Gegrillte Hdhnchen mit Rosmarin Pommes

Costine di maiale a modo nostro con patate dolci € 19.00
Pork ribs our way with sweet potatoes

Schweinerippchen nach unserer Art mit SUBkartoffeln

Guancetta di maialino brasata con polenta € 22.00
Braised pork cheek with polenta

Geschmorte Schweinebacke mit Polenta

Tagliata di controfiletto di manzo grigliata ai profumi dell’orto € 22.00
soncino, pomodorini, cipolla di Tropea fresca e salsa Chimichurri

Grilled sliced beef sirloin garden scent with fresh fomato, onion salad and Chimichurri
Gegrilltes, geschnittenes Rinderfilet nach Garten Duft mit Tomaten, Zwibeln Salad und Chimichurri
Costata del Bepi con soncino, pinoli, grana e crostone all’aglio (ca. 500g) € 26.00
Porterhouse steak “Bepi” with valerian salad, pine nut, Grana and garlic crouton
T-bone“Bepi” mit Ackersalat, Pinienkerne, Parmesan und Knoblauchbrot (ca. 500g)
Picanha con patatine fritte al rosmarino — min. 2 persone € 24.00 per Person
Picanha with rosemary french fries

Picanha mit Rosmarin Pommes

Grigliata mista con patate fritte e pane tostato all’olio € 26.00 per Person
Grilled mixed meat with rosemary fries and toasted bread with oil

Gegrillte gemischte Fleisch mit Rosmarin Pommes und geréstetes Brot mit Ol



I Contornis

Patatine fritte al rosmarino € 6.50
Rosemary french fries — Rosmarin Pommes

Insalata mista € 6.50
Mixed salad - Gemischter Salat

Verdure cotte di stagione € 6.50
Seasonal cooked vegetable - GemuUse des Saison

Verdure alla griglia di stagione €7.00

Seasonal grilled vegetables - Gegrillte GemUse

Le Insalate

Norberto: insalata, cetrioli, frutta fresca, menta, finocchietto, sesamo €12.00
e formaggio caprino “

Salad, cucumbers, pear, mint, peaches, wild fennel, sesame seeds and goat cheese
Salat, Gurken, Birne, Pfirsiche, Minze, wilder Fenchel, Sesamsamen und Ziegenkdse

Aragog: pomodori e pomodorini, cipolla rossa di Tropea, crostini di pane, €12.00

origano, basilico fresco, pinoli e olio al basilico
Tomatoes and cherry tomatoes, red Tropea onion, croutons, oregano, fresh basil, pinenuts and
basil oil

Tomaten und Kirschtomaten, rote Tropea-Zwiebel, Croutons, Oregano, frisch Basilikum,
Pinienkerne und Basilikum Ol

Fuffi: insalata verde e radicchio con olive, arance, finocchio e feta €12.00
Green salad and radicchio with olives, oranges, fennel and feta cheese

GrUner Salat und Radicchio mit Oliven, Orangen, Fenchel und Feta

Fierobecco: insalata verde e valeriana, rapanelli, zucchine # €12.00
grigliate, fragole, semi di girasole

Green salad and valerian, radishes, grilled zucchini, strawberries and sunflower seeds

GrUner Salat und Baldrian, Radieschen, gegrillte Zucchini, Erdbeeren und Sonnenblumenkerne



LLe Pizze

Gluten Free €3.00 - Extra €1.50 - Doppia pasta/double dough €2.00

Usiamo farina TIPO1: gustosa, digeribile e sana. La farina tipo 1 contiene un maggiore
quantitativo di crusca e di germe del grano, le parti piv ricche di sostanze nutritive.
Lasciamo lievitare I'impasto per 36 ore ed usiamo solo olio d’oliva.

We use TYPEI flour (a bit darker, healthier and more digestible. Type 1 flour contains more bran and
wheat germ, the healthiest parts of the flour.)

We also only use olive oil and we let the dough rise 36 hours.

Marinara @ €7.00
Pomodoro, olio extravergine di oliva, aglio ed origano

Margherita Z €7.00
Pomodoro, mozzarella e basilico fresco

Napoli €9.00
Pomodoro, mozzarella, acciughe sott’olio, capperi, olive greche e basilico fresco
Tomato, mozzarella, anchovies, cappers and Greek olives

Tomaten, Mozzarella, Anchovis, Kapern und griechisches Olives

Prosciutto e funghi €9.50
Pomodoro, mozzarella, prosciutto cotto e funghi freschi

Tomato, mozzarella, ham and mushroom

Tomaten, Mozzarella, Schinken und Pilze

Tonno e cipolla rossa di Tropea € 9.50
Pomodoro, mozzarella, tonno e cipolla rossa di Tropea

Tomato, mozzarella, tuna and Tropea red onion

Tomaten, Mozzarella, Thunfisch und Tropea Rotezwibeln

Capricciosa €11.00
Pomodoro, mozzarella, prosciutto cotto, funghi freschi, carciofini ed olive greche
Tomato, mozzarella, ham, mushroom, artichoke and Greek olives

Tomaten, Mozzarella, Schinken, Artischocken und griechische Oliven



Estate & €13.00
Pomodoro, mozzarella, rucola, Grana a scaglie e pomodorini freschi fuori cottura
Tomato, mozzarella, rocket, sliced Grana cheese and cherry tomato after cook
Tomaten, Mozzarella, Rocket, Grana-Scheiben und Kirschtomaten nach Kochen

Ettore Pietrolini €14.00
Mozzarella, mortadella fuori cottura, burrata e granella di pistacchio

Mozzarella, mortadella after cooking, burrata and crushed pistachio

Mozzarella, Mortadella nach kochen, Burrata und gehackte Pistazio

Ortolana # €13.00
Pomodoro, mozzarella, verdure di stagione grigliate e Grana a scaglie fuori cottura
Tomato, mozzarella, grilled seasonal vegetables and Grana cheese

Tomaten, Mozzarella, gegrillte Gemuse der Saison und Grana-Scheiben

Calzone €12.00
Ripieno di prosciutto cotto, mozzarella, funghi, con salsa di pomodoro

Filled with ham, mozzarella, mushroom, covered with a spoon of tomato sauce

Gefullt mit Schinken, Mozzarella, Pilze, bedeckt mit Tomaten Sauce

Circe €13.00

Pomodoro, mozzarella, salsiccia, cipolla rossa di Tropea, aglio, basilico fresco e
pomodorini fuori cottura

Tomato, mozzarella, sausage, Tropea red onion, garlic and cherry tomato after cook

Tomaten, Mozzarella, Salciccia, Rotezwiebel, Knoblauch und Kirschtfomaten nach Kochen

Soho @ €13.00
Mozzarella, zucchine grigliate, Brie, peperoncino a scaglie e menta

Mozzarella, grilled zucchini, Brie cheese, chili flakes and minced mint

Mozzarella, gegrillte Zucchini, Brie, scharfe Chili und Minze

Diavoletta €14.00
Pomodoro, mozzarella, salamino piccante, salsiccia, olive greche e peperoncino
Tomato, mozzarella, spicy salami, sausage, Greek olives and chili flakes

Tomaten, Mozzarella, Salami, Salciccia, griechische Oliven und Chili

Bufalina ¥ € 14.00
Pomodoro, mozzarella di Bufala, basilico fresco, origano e pomodorini fuori cottura
Tomato, bufala mozzarella, fresh basil, oregano and cherry tomato affer cook

Tomaten, Bufala Mozzarella, frisch Basilikum, Oregano und Kirschfomaten nach Kochen



Hera €16.00
Pomodoro, mozzarella, olio, burrata e prosciutto crudo del Gigi

Tomato, mozzarella, oil, burrata and Gigi's prosciutto

Tomaten, Mozzarella, Ol, Burrata und roher Gigi Schinken

George Harrison € 16.00
Mozzarella, gorgonzola dolce, pere, pinoli e prosciutto crudo del Gigi

Mozzarella, sweet Gorgonzola, pear, pine nut and Gigi’s prosciutto

Mozzarella, Mozzarella, sUB Gorgonzola, Birne, Pinienkerne und roher Gigi Schinken
Bonta

Pomodoro, mozzarella, Gorgonzola dolce e prosciutto crudo del Gigi €16.00
Tomato, mozzarella, sweet Gorgonzola and Gigi's prosciutto

Tomaten, Mozzarella, sUB Gorgonzola und roher Gigi Schinken

Divina

Pomodoro, mozzarella, rucola, radicchio, mozzarella di bufala, salamino e grana € 16.00
Tomato, mozzarella, rocket, radicchio, buffalo mozzarella, Grana cheese and spicy salami

Tomate, Mozzarella, Rucola, Radicchio, BUffelmozzarella, Grana und Scharfessalami



Bar

Acqua San Pellegrino 0.75I €5.00
Acqua Panna 0.75l € 5.00
Acqua microfiltfrata naturale o gassata 11 € 4.00
Coca-Cola, Fanta, The Pesca o Limone € 4.50

Coca-Zero, Sprite e Acqua Tonica

Lemonsoda € 4.00

Kombucha - Legend Kombucha € 6.00

“La Kombucha e un antico tonico orientale che si ottiene dalla fermentazione naturale di un te
zuccherato con una coltura simbiotica di batteri e lieviti chiamata Scoby. Durante il processo di
fermentazione, lo Scoby digerisce lo zucchero e trasforma il te in un tonico naturalmente
effervescente, dal gusto agrodolce, ricco in acidi organici benefici, minerali e antiossidanti naturali
quali polifenoli.”

Original Blend — La Kombucha come duemila anni fa. Il delicato equilibrio fra “sweet and
sour”, unito ad una leggera effervescenza. Blend di te nero e tre diversi tipi di té verde.

Mokito — Un tornado di freschezza ottenuto da un blend di té nero, fre diverse varietd di té
verde con infuso di lime e menta.

- La piccantezza dello zenzero e la criticita del limone: un’esplosione di
sapore per una Kombucha rinfrescante. Blend di te nero e tre diverse varieta di té verde
con I'aggiunta di succo di zenzero e limone estratti a freddo durante la rifermentazione in

bottiglia.

Aperitivi

San Bitter € 4.00
Campari Soda € 4.50
Spritz Aperol, Spritz Campari, Hugo € 6.00
Mimosa ~ Orange Juice & Prosecco € 6.00
Americano ~ Campari Bitter & Vermouth Rosso Antica Formula € 8.00
Rum & Cola ~ Bacardi Carta Blanca & Coca~Cola € 8.00
Negroni ~ Gin Luz, Campari Bitter & Vermouth Rosso Antica Formula €9.00

Gin Tonic ~ Gin Luz & Tonic Water €8.00



Alla spina
CUSTOZA CLASSICO/MERLOT DEL GARDA
Quarto 1/4l

Mezzo 1/2I
Litro 11

Alla mescita

BIANCO

Prosecco D.O.C.G.- San Giovanni

Pinot Grigio D.O.C. — Tenuta Sant’ Antonio
Custoza D.O.C. - Tamburino

Lugana D.O.C. - Ca dei Frati

Scaia I.G.T. - Tenuta Sant’ Antonio

ROSATO

Chiaretto D.O.C. - Ravadl

ROSSO

Bardolino Classico D.O.C.— Raval
Bardolino Superiore D.O.C.G.— Raval
Valpolicella D.O.C.- Allegrini

Valpolicella Ripasso D.O.C.- Tenuta Sant’ Antonio

DOLCE

Lambrusco Amabile — Valle Dell’OImo

€5.00
€9.00
€17.00

€5.00
€ 6.00
€5.00
€ 6.00
€ 6.00

€ 6.00

€5.00
€6.00
€6.50
€7.00

€5.00



Birra

Alla spina:

FLENSBURGER EXPORT

Piccola 0.2 €4.00
Media 0.4l € 6.00
Radler/ Panache Piccola 0.2! €4.50
Radler/ Panasche Media 0.4l €7.00

In bottiglia:

LE CLASSICHE TEDESCHE:

Kapuziner Hefe-Weizen Alkohol Frei € 6.00
Edelstoff Augustiner 0.51 €7.00
Flensburger Weizen €7.00

LE PARTICOLARI di BIRRA MONTE BALDO (0.33cl)

“Il Monte Baldo rappresenta il nostro orizzonte, il profilo che si staglia nel nostro
sguardo al mondo, il nostro lessico familiare”

SENZA GLUTINE (Gluten Free) Coal Santo (4.2%) € 6.00
SESSION IPA - Birra ad alta fermentazione, aromi floreali, tropicali

SENZA GLUTINE (Gluten Free) Boresso (5.3%) €6.00
HELLES - Chiara leggera ed amara al punto giusto

Naole (4.6%) € 6.00
GOLDEN ALE - Birra ad alta fermentazione chiara, aromatizzata con bucce di bergamotto.

Navene (6.5%) € 6.00

BLANCHE - Birra ad alta fermentazione con gusto di malto tostato, caffé e caramello.



Caffetteria,

Distilleria & Amari

Caffé Espresso, Macchiato, Decaffeinato, Caffe Americano € 2.50
Caffe d'Orzo, The Caldo, Macchiatone, € 3.50
Latte Macchiato, Corretto, Cappuccino

Caffe Doppio € 4.00
Amari € 4.50

DISTILLERIA FRANCESCHINI DI BARDOLINO

Grappa di Bardolino 43% - DRY - € 4.00
Grappa di Amarone 45% - BARRICATA - € 4.50
Grappa Moscato  40% - MORBIDA - € 4.50
Grappa Invecchiata di Recioto Amarone Barricata 45% € 8.00

Imagine a place
surrounded by
nature, at the
centre of everything
the essence of your
desires.

A hotel for adults a
few steps from the
centre of Garda,
with excellent
cuisine, swimming
pool, wellness
centre and
tranquillity.

Visit our website:
www.villamadrina.it




