
“La mia cucina non è un segreto 
ma un’esperienza.

Creatività, studio e ricerca  
la contraddistinguono.

È in questo contesto che 
voglio regalarvi emozioni uniche”

“My cooking is not a secret  
but an experience.

Creativity, study and research  
distinguish it.

It is in this context that 
I want to give you unique emotions” 

Executive Chef
Luca Mozzanica
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Menù Degustazione
Lasciati trasportare dalla creatività dell’executive chef Luca Mozzanica scegliendo il 
menù A Mano Libera. Regalati un’esperienza di piacevole scoperta di gusti e sapori 
affidandoti all’ispirazione dello chef grazie alle materie prime 
di altissima qualità e alle primizie di stagione. 
L’esperienza e la profonda competenza gourmet della cucina di Amandus 
ti accompagnerà anche attraverso la selezione di vini pregiati abbinati 
a ogni piatto proposto.
Let yourself be carried away by the creativity of Executive chef Luca Mozzanica, choosing 
the free hand tasting menu. Treat yourself with a pleasant experience discovering tastes by 
relying on the inspiration of the Chef, thanks to the highest quality raw materials and seasonal 
delicacies.
The experience and deep gourmet expertise of the Amandus kitchen will also accompany you 
through the selection of fine wines paired to each dish proposed.

Il menu degustazione a mano libera di sei portate comprensivo di acqua e caffè
Free hand tasting menu of six courses, including water and coffee

A persona / Per person 
Euro 160,00

A persona con abbinamento vini / Per person with wine pairing
Euro 270,00

Il menu degustazione è servito per tutto il tavolo 
The tasting menu is the same for all the guests

A richiesta del cliente disponibilità di piatti vegetariani.  
Alcuni ingredienti potrebbero aver subito un processo di abbattimento come 
indicato dal decreto in vigore. A disposizione la tabella completa  
degli allergeni alimentari.
Upon request, vegetarian dishes available. Some ingredients may have undergone 
a process of felling as required by law. Upon request, the list of food allergens.
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Menù Esperienza di Acqua

Menù Esperienza di Terra

Menù Esperienza dell’ Orto

Crudo e cotto di seppia, agrumi speziati, yuzu, mela verde e misticanza
Raw and cooked cuttlefish, spiced citrus, Yuzu, green apple and mixed leaves

Gnocchi di patate e zafferano, estratto di mare, piovra e crudo di scampi
Saffron potato gnocchi, crustaceans’ sauce, octopus and raw langoustine 

Aragosta alla mediterranea, vaniglia, patate e salsa ostrica
Mediterranean-style red lobster, vanilla, potatoes and oyster sauce

Frutto della passione ghiacciato, ananas CBT, sambuco e cocco
Frozen passion fruit, pineapple cooked at low temperature, elderflower and coconut

A persona / Per person   Euro 130,00   Con abbinamento vini / With wine pairing Euro 200,00

Battuta di fassona piemontese, pan brioche, capperi, zabaione all’uovo e tartufo bianco
Piedmontese fassona beef tartare, pan brioche, capers, eggnog and white truffle

Orecchiette di semola antica, ragù di coniglio, maggiorana, patate e polline 
Orecchiette pasta made with heirloom flour, rabbit ragout, marjoram, potatoes and pollen

Maialino croccante, mandorla salata, spinaci, millefoglie di patata e caffè 
Crispy pork, salted almond, spinach, potato millefeuille and coffee

Tiramisù con crema al mascarpone e biscotto croccante al cacao
Tiramisù with mascarpone cheese cream, cocoa and coffee crumble

A persona / Per person   Euro 125,00   Con abbinamento vini / With wine pairing Euro 195,00

Cappuccio di patate, pomodoro al sambuco, timo e crumble salato
Potato cappuccino, elderberry tomato, thyme and savory crumble

Spaghetti di semola antica con crema di mandorla bianca 
acqua di pomodoro fermentato Spaghetti with white almond cream and fermented tomato water

Orto croccante affumicato, pomodoro, frittella di cardoncelli soffice di casera della Valtellina 
Smoked crispy vegetables, tomato, Cardoncelli mushroom fritter and Valtellina Casera cheese foam

Sfoglia con mousse al cioccolato caramellato, mirtillo fermentato e nocciola
Pastry with caramelized chocolate mousse, fermented blueberries and hazelnuts

A persona / Per person   Euro 115,00  Con abbinamento vini / With wine pairing Euro 185,00



Antipasti
Hors d’Ouvre

Primi Piatti
Entrée
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Gamberi rosa e scampi crudi, centrifuga di pomodoro, fragola e crumble
Pink shrimps and raw langoustine, tomato centrifuge, strawberry and crumble

Euro 39,00

Crudo e cotto di seppia, agrumi speziati, yuzu, mela verde e misticanza
Raw and cooked cuttlefish, spiced citrus, Yuzu, green apple and mixed leaves

Euro 37,00

Salmerino marinato, acqua di rapa rossa alla brace, sottobosco fermentato 
crème fraîche  Marinated char, grilled red turnips’ water, fermented red fruits 
and crème fraîche

Euro 35,00

Battuta di fassona piemontese, pan brioche, capperi, zabaione all’uovo 
tartufo bianco Piedmontese fassona beef tartare, pan brioche, capers, eggnog and 
white truffle

Euro 48,00

Orto croccante affumicato, pomodoro, frittella di cardoncelli 
soffice di casera della Valtellina Smoked crispy vegetables, tomato, Cardoncelli 
mushroom fritter and Valtellina Casera cheese foam

Euro 32,00

Risotto mantecato al basilico con crudo di gamberi rossi e tartare  
di datterini Basil cream risotto with raw red prawns and tomatoes tartare 

Euro 38,00

Raviolo farcito con ricotta vaccina, tuorlo d’uovo crudo 
parmigiano e tartufo bianco Ricotta cheese stuffed ravioli, raw egg yolk, parmesan 
cheese and white truffle

Euro 55,00

Spaghetti con acqua e polpa di melanzana affumicata 
pomodoro fermentato e ricotta Spaghetti with smoked eggplant’s water 
fermented tomato and ricotta cheese

Euro 33,00

Gnocchi di patate e zafferano, estratto di mare, piovra e crudo di scampi  
Saffron potato gnocchi, crustaceans’ sauce, octopus and raw langoustine 

Euro 36,00

Orecchiette di semola antica, ragù di coniglio, maggiorana, patate e polline 
Orecchiette pasta with rabbit ragout, marjoram, potatoes and pollen

Euro 34,00



Secondi piatti
Plat Principal
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Dolci 
Dessert

Trota cotta sulla brace, primizie vegetali, cavolo marinato e infuso del Lago 
Fired grilled trout, seasonal vegetables, marinated cabbage and Lake fish infusion

Euro 44,00

Vitello cotto lentamente, tartufo bianco, midollo e carota BBQ
Slow-cooked veal, white truffle, marrow and BBQ carrot

Euro 60,00

Aragosta alla mediterranea, vaniglia, patate e salsa ostrica
Mediterranean-style red lobster, vanilla, potatoes and oyster sauce

Euro 53,00

Dentice alla pizzaiola, crudo di gambero viola e funghi porcini
Pizzaiola-style snapper, raw violet shrimp and Porcini mushroom

Euro 50,00

Maialino croccante, mandorla salata, spinaci, millefoglie di patata e caffè 
Crispy pork, salted almond, spinach, potato millefeuille and coffee

Euro 47,00

Tiramisù con crema al mascarpone, biscotto croccante al cacao e caffè
Tiramisù with mascarpone cheese cream, cocoa and coffee crumble

Euro 23,00

Tartelletta con soffice di caffè, frutta secca in polvere, cacao e gel di vodka
Coffee foam tart with powdered dried fruit, cocoa and vodka gel

Euro 22,00

Sfoglia con mousse al cioccolato caramellato, mirtillo fermentato e nocciola 
Pastry with caramelized chocolate mousse, fermented blueberries and hazelnuts

Euro 22,00

Frutto della passione ghiacciato, ananas CBT, sambuco e cocco
Frozen passion fruit, pineapple cooked at low temperature, elderflower and coconut

Euro 21,00



Via Statale 125 - 23826 Mandello del Lario (LC)

Tel. +39 0341 1918026

info@villalarioresortmandello.com

reservation@villalarioresortmandello.com

villalarioresortmandello.com

@villalarioresort


