
“Ci sono momenti che richiedono tempo per essere vissuti davvero e 

altri che invece emozionano prima ancora d’essere vissuti.

Scegli il tuo momento.”

IL GOLOSARIO
di Gatti Massobrio 2024

UNA FORCHETTA
Gambero Rosso 2024 



MENÙ
DEGUSTAZIONE 

DEGUSTATIONSMENÜ

QUATTRO PORTATE - VIER GÄNGE

BENVENUTO DELLA CUCINA

ANTIPASTO

Polpo, broccolo di Torbole, limone del Garda, 

olive taggiasche

PRIMO PIATTO

Tagliolini di pasta fresca con tartufo nero

SECONDO PIATTO

Filetto di manzo, cime di rapa,

mela cotogna, soffice di patate

DOLCE

Dessert a cura dei nostri chefs

PICCOLA PASTICCERIA

AMUSE BOUCHE

ENTRÉE

Oktopus, Brokkoli aus Torbole,

Zitronen des Gardasees, Taggiasca-Oliven

ERSTE GANG

Frische Tagliolini mit schwarzem Trüffel

ZWEITER GANG

Rinderfilet, Rübenspitzen,

Quitte, Kartoffelpüree 

DESSERT

Dessert nach Wahl des Küchenchefs

PETIT FOUR

Il menù è proposto per minimo 2 persone al prezzo di 65.00 € a persona
Das Menü wird für minumum zwei Personen zum Preis von 65.00 Euro Pro Person angeboten

Abbinamento vini 30.00 € a persona - Weinbegleitung 30.00 Euro Pro Person



MENÙ
DEGUSTAZIONE 

TRE PORTATE - DREI GÄNGE

BENVENUTO DELLA CUCINA

PRIMO PIATTO

Tortelli al nero di seppia ripieni di catalogna

cimata e ricotta di malga, gamberi e Lemonsnack

SECONDO PIATTO

Guancetta di vitello, purea di patate e marroni, 

cavoletti di Bruxelles all’aceto di miele

“Maso Bòtes”

DOLCE

Dessert a cura dei nostri chefs

PICCOLA PASTICCERIA

AMUSE BOUCHE

ERSTE GANG

Hausgemachte Tortelli mit Tintenfischtinte,

gefüllt mit Katalonien und Berg-Ricotta-Käse,

Garnelen, Lemonsnack 

ZWEITER GANG

Kalbsbäckchen, Kartoffelpüree und Kastanien, 

Rosenkohl mit Honigessig aus “Maso Bòtes”

DESSERT

Dessert nach Wahl des Küchenchefs

PETIT FOUR

Il menù è proposto per minimo 2 persone al prezzo di 50.00 € a persona
Das Menü wird für minumum zwei Personen zum Preis von 50.00 Euro Pro Person angeboten

Abbinamento vini 24.00 € a persona - Weinbegleitung 24.00 Euro Pro Person

DEGUSTATIONSMENÜ



MENÙ
À LA CARTE



ANTIPASTI 

VORSPEISEN

Polpo*, broccolo di Torbole, limone del Garda, olive taggiasche

Oktopus*, Brokkoli aus Torbole, Zitronen des Gardasees, Taggiasca-Oliven

19.00 €

Tartare di trota bianca di “Preore”  e le sue uova, agrumi, carciofi

Tartare von weiße Forelle aus “Preore” und Forelleneeier, Zitrusfrüchte, Artischocken

17.00 €

Carpaccio di cervo, finferli in agro, puntarelle, caco mela

Hirsch-Carpaccio, sauer eingelegte Pfifferlinge, Puntarelle, Apfelkaki

21.00 €

Uovo bio pochè, topinambur, spuma al burro nocciola, melograno, speck dell’Alto Adige

Pochiertes Bio-Ei, Topinambur, Haselnussbutterschaum, Granatapfel, Südtiroler Speck

15.00 €

*Coperto 3.00 €		  Prodotto gluten free
*I prodotti utilizzati possono essere abbattuti all’origine
* Die verwendeten Produkte können an der Herkunft gefrorenes werden



PRIMI PIATTI

ERSTE GÄNGE

Tortelli fatti in casa al nero di seppia ripieni di catalogna cimata e ricotta di malga,

gamberi*, Lemonsnack

Hausgemachte Tortelli mit Tintenfischtinte, gefüllt mit Katalonien und Berg-Ricotta-Käse,

Garnelen*, Lemonsnack

20.00 €

Paccheri “Gragnano Gentile”  al prezzemolo, peperoncino trentino, vongole, bottarga di tonno

Paccheri “Gragnano Gentile” mit Petersilie, Trentiner Chilischote, Muscheln, Thunfisch-Bottarga

22.00 €

Risotto “Acquerello”  allo zafferano, pancia di maialino croccante, liquirizia, yogurt (min 2 pers.)

Acquerello-Risotto mit Safran, knuspriger Schweinebauch, Lakritz, Joghurt (2 pers. min.)

20.00 €

Pappardelle alla farina di castagne fatte in casa, ragù di lepre, funghi shiitake, ribes nero

Hausgemachte Pappardelle mit Kastanienmehl, Hasenragout, Shiitake-Pilzen,

schwarzen Johannisbeeren

20.00 €

*Coperto 3.00 €		  Prodotto gluten free
*I prodotti utilizzati possono essere abbattuti all’origine
* Die verwendeten Produkte können an der Herkunft gefrorenes werden



Salmerino di “Preore”, sedano rapa, sarde del lago di Garda affumicate, molche, pomodorini confit

Saibling aus “Preore”, Knollensellerie, geräucherte Gardasee-Sardinen, Molche, konfierte Tomaten

27.00 €

Zuppetta di pesce di mare* profumata al limone

Meeresfrüchtesuppe mit Zitronenaroma*

29.00 €

Filetto di manzo, cime di rapa, mela cotogna, soffice di patate

Rinderfilet, Rübenspitzen, Quitte, Kartoffelpüree

30.00 €

Guancetta di vitello, purea di patate e marroni, cavoletti di Bruxelles all’aceto di miele “Maso Bòtes”

Kalbsbäckchen, Kartoffelpüree und Kastanien, Rosenkohl mit Honigessig aus “Maso Bòtes”

26.00 €

Petto d’anatra “Barberie”  e scaloppa di Foie Gras “Rougié”, carote, zenzero

Barbarie Entenbrust und Foie Gras “Rougié” Schnitzel, Karotten, Ingwer

29.00 €

Polpette croccanti di legumi*, rape in agro, maionese alla tahina

Knusprige Hülsenfrucht-Frikadellen*, saure Rüben, Tahina-Mayonnaise

19.00 €

*Coperto 3.00 €		  Prodotto gluten free
*I prodotti utilizzati possono essere abbattuti all’origine
* Die verwendeten Produkte können an der Herkunft gefrorenes werden

SECONDI PIATTI

ZWEITE GÄNGE



I NOSTRI DOLCI
NACHSPEISEN

Tortino di cioccolato “Valrhona Komuntu”, mela verde, gelato allo yogurt e peperoncino trentino

“Valrhona Komuntu” Schokoladentörtchen, grüner Apfel, Joghurteis und Chili-Paprika von Trentino

11.00 € 

“BEN RYE” (Zibibbo) – Donnafugata  +11.00 €

Millefoglie di pasta fillo, crema chantilly ai marron glacè, fava tonka e clementine

Filo-Millefeuille, Marrón Glacé Chantilly-Creme, Tonkabohne und Clementinen

11.00 €

VINO SANTO DOC (Nosiola) - Azienda Agricola Pedrotti  +12.00 €

Mousse al cioccolato al latte “Callebaut”, crumble al pepe di Timut, gel al mango e passion fruit

Callebaut-Milchschokoladenmousse, Timut-Pfeffer-Streusel, Mango-Passionsfrucht-Gel

10.00 €

“CRISTINA” (Pinot Grigio, Chardonnay, Traminer, Sauvignon) - Azienda Agricola Roeno  +10.00 €

Cheesecake con cuore di melograno, crumble di shortbread e noci caramellate

Käsekuchen mit Granatapfelkern, Mürbeteigstreusel und karamellisierten Walnüssen

10.00 €

“Murano” Cremant de Loire Brut (Chenin Blanc, Chardonnay) - Saget La Perriere  +7.00 €

Selezione di formaggi (5 tipologie) con mostarde

Auswahl von Käsen (5 Sorten) mit Senfen

12.00 €

“I CAPITELLI” PASSITO (Garganega) – Anselmi +9.00 €

Sorbetto e gelato del giorno

Sorbet und Eis des Tages

1 gusto - 2 gusti | 1 Kugel - 2 Kugeln

5.00 – 8.00 €

*I prodotti utilizzati possono essere abbattuti all’origine
*Die verwendeten Produkte können an der Herkunft gefrorenes werden

Abbinamento consigliato | Weinbegleitung 



W. www.antiche-mura.it
M. info@antiche-mura.it

PH. +39 0464 556063

RISTORANTE & B&B ANTICHE MURA
Via Bastione, 19
38066 Riva del Garda TN

GRAZIE

SONO QUI PER VOI:
Davide Pombeni Gestore
Mamadou Gueye Chef
David Cattoi Chef

Tonia Annunziata Sommelier
Debora Andreis Servizio al Tavolo

Alassane Badji Plongeur


