
“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 
TASTING MENÙ

QUATTRO PORTATE - FOUR COURSES

BENVENUTO DELLA CUCINA

ANTIPASTO

Polpo, broccolo, limone del Garda, 

olive taggiasche

PRIMO PIATTO

Tortelli fatti in casa ripieni di coda di bue, 

fonduta al Vezzena, spinacino novello

SECONDO PIATTO

Filetto di manzo, asparagi di Zambana,

zabaione al Trentin Grana, guanciale croccante

DOLCE

Dessert a cura del nostro chef

PICCOLA PASTICCERIA

AMUSE BOUCHE

ENTRÉE

 Octopus, broccoli, lemon of Garda,

Taggiasca olives 

FIRST COURSE

Homemade tortelli stuffed with oxtail,

Vezzena chesese fondue, baby spinach 

SECOND COURSE

Beef fillet, white asparagus from Zambana,

Trentino grana cheese zabaglione, crispy bacon cheek

DESSERT

Dessert of our chef’s choice

PETIT FOUR

Il menù è proposto per minimo 2 persone al prezzo di 65.00 € a persona
The menu is proposed for minimum 2 people at a price of 65 euros per person

Abbinamento vini 30.00 € a persona - Wine pairing 30.00 euros per person



MENÙ
DEGUSTAZIONE 
TASTING MENÙ

TRE PORTATE - THREE COURSES

BENVENUTO DELLA CUCINA

PRIMO PIATTO

Uovo bio pochè, asparagi verdi, olandese al

dragoncello, speck dell’Alto Adige

SECONDO PIATTO

Guancetta di vitello, soffice di patate,

scalognetti all’aceto balsamico

DOLCE

Dessert a cura del nostro chef

PICCOLA PASTICCERIA

AMUSE BOUCHE

FIRST COURSE

Organic poached egg, green asparagus,

tarragon hollandaise, South Tyrolean Speck 

SECOND COURSE

Veal cheek, mashed potatoes,

shallots in balsamic vinegar 

DESSERT

Dessert of our chef’s choice

PETIT FOUR

Il menù è proposto per minimo 2 persone al prezzo di 46.00 € a persona
The menu is proposed for minimum 2 people at a price of 46 euros per person

Abbinamento vini 24.00 € a persona - Wine pairing 24.00 euros per person



MENÙ
À LA CARTE



ANTIPASTI 

APPETIZER

Polpo*, broccolo, limone del Garda, olive taggiasche

Octopus*, broccoli, lemon of Garda, Taggiasca olives

20.00 €

Tartare di trota bianca di “Preore”, finocchio, pinoli, agrumi

Tartare of white trout from “Preore”, fennel, pine nuts, citrus fruits

19.00 €

Carpaccio di cervo, aglio nero, radicchio tardivo, rabarbaro

Venison carpaccio, black garlic, radicchio tardivo, rhubarb

22.00 €

Uovo bio pochè, asparagi verdi, olandese al dragoncello, speck dell’Alto Adige

Organic poached egg, green asparagus,

tarragon hollandaise, South Tyrolean Speck

15.00 €

*Coperto 3.00 €		  Prodotto gluten free
*I prodotti utilizzati possono essere abbattuti all’origine
The products used could be frozen at the origin



PRIMI PIATTI

FIRST COURSES

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

Paccheri “Gragnano Gentile” with parsley, chilli pepper from Trentino, clams, tuna roe

22.00 €

Risotto Acquerello, carciofi, tartare di gamberi, burrata, menta (min 2 pers.)

Acquerello risotto, artichokes, prawn tartare, burrata cheese, mint (2 pers. min.)

23.00 €

Fettuccine fatte in casa, ragù di lepre, finferli, ribes nero

Homemade Pappardelle with chestnut flour, hare ragout, chanterelle mushrooms, blackcurrants

21.00 €

Tortelli fatti in casa ripieni di coda di bue, fonduta al Vezzena, spinacino novello

Homemade tortelli stuffed with oxtail, Vezzena chesese fondue, baby spinach

19.00 €

*Coperto 3.00 €		  Prodotto gluten free
*I prodotti utilizzati possono essere abbattuti all’origine
The products used could be frozen at the origin



Salmerino di “Preore”, agretti, polenta di Storo, sarde del Garda, salsa al Trentodoc

Char from “Preore”, garden cress, Polenta from Storo, Garda sardines, Trentodoc sauce

28.00 €

Zuppetta di pesce di mare* profumata al limone

Lemon-scented seafood soup*

29.00 €

Guancetta di vitello, soffice di patate, scalognetti all’aceto balsamico

Veal cheek, mashed potatoes, shallots in balsamic vinegar

26.00 €

Filetto di manzo, asparagi di Zambana, zabaione al Trentin Grana, guanciale croccante

Veal cheek, mashed potatoes and chestnuts, Brussels sprouts with honey vinegar “Maso Bòtes”

30.00 €

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

Duck breast “Barberie” and escalope of Foie Gras “Rougié”, carrots, ginger

29.00 €

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

Crispy legume balls*, pickled turnips, tahina mayonnaise

19.00 €

*Coperto 3.00 €		  Prodotto gluten free
*I prodotti utilizzati possono essere abbattuti all’origine
The products used could be frozen at the origin

SECONDI PIATTI

SECOND COURSES



* Per qualsiasi informazione su sostanze e allergeni è possibile consultare l’apposita documentazione
* For any information on substances and allergens you can consult the appropriate documentation



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:
David Cattoi Chef

Jacopo Coati Sous Chef
Mirko Usardi Commis di cucina

Alassane Badji Plongeur

Davide Pombeni Gestore
Tonia Annunziata Sommelier

Debora Andreis Servizio al Tavolo


