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Dalla passione per il mondo vegetale, nata in famiglia e coltivata
attraverso le mie esperienze, nasce il desiderio di creare una cucina
capace di esaltare le verdure e la cultura vegetale nella loro massima
espressione.

Una cucina che valorizza stagionalita e territorio, costruita insieme a
produttori appassionati che rispettano la terra e la sua filiera, senza
escludere carne e pesce selezionati con la stessa cura e attenzione.

Da qui nasce la nostra cucina. p )
Da qui nasce Bolle. 7%&%&/@,,, //@//fz

Chef del Ristorante Bolle



Degustazioni

Bolle a 100°

Bolle a 100° ¢ certezza, quello che vogliamo trasmettere
attraverso i nostri piatti piu iconici

6 passaggi

Carota
Melanzana
Pomo d’Oro
Manzo
Kiwi

Banana

90€

Acqua San Pellegrino 5€ - Acqua Panna 5€ - Coperto 8€ - Mixology 15€



8 passaggi
a mano libera

Il menu a mano libera nasce dal dialogo continuo con 1’orto
e con la natura.
Seguiamo 1 suoi ritmi, lasciando che sia la terra a suggerire
cosa portare in tavola nel suo momento migliore.

110€

Acqua San Pellegrino 5€ - Acqua Panna 5€ - Coperto 8€ - Mixology 15€



Immagina di varcare la soglia dove la magia della gastronomia prende vita. Nelle pro-
fondita del backstage della cucina di Bolle, ti offriamo un'esperienza di degustazione
senza paragoni. Non solo sentirai i sapori, ma avvertirai I'essenza, l'intensita e la pas-
sione con cui ogni piatto viene preparato dalla nostra Brigata di Cucina.

Avrai l'opportunita di vivere una serata esclusiva, come un privilegiato spettatore
dietro le quinte di un grande spettacolo culinario.

Ricordiamo che questa esperienza ¢ limitata e preziosa, disponibile solo su prenota-

zione e basata sulla disponibilita di un unico, speciale tavolo. Preparati a vedere la
gastronomia sotto una luce completamente nuova.

Chef Table Experience: 150€ a persona (Min 1 -Max 4 - bevande escluse)



Un pranzo leggero e bilanciato,
perfetto per affrontare la giornata con energia.

Due portate a scelta, pensate per unire qualita e praticita,
accompagnate da un delizioso dolce per completare la vostra pausa.

Valido dal martedi al sabato solo a pranzo



Carota, Carota, Carota 28€

Melanzana, Parmigiano Affumicato, Noce, Pomodoro 28€

Astice, Cetriolo, Basilico 32€
Risotto, Cozze, Finocchietto, Mela Verde 30€
Spaghetto Freddo, Peperone, Origano 27€
Bottoni Croccanti, Maialino da Latte, Cipollotto 28€
Triglia, Friggitello, “Leche de Tigre” all’Italiana 38€
Animella, Zucchina Trombetta, Salvia 40€
Anatra, Lattuga, Spezie 38€

*si richiede la scelta di minimo 2 piatti

Acqua San Pellegrino 5€ - Acqua Panna 5€ - Coperto 8€ - Mixology 15€



Pensato con passione, ogni sfornata di pane risveglia 'essenza di tradizioni antiche.
Grazie al lievito madre naturale e alle prelibate farine accuratamente selezionate dal
nostro Pastry Chef Samuele De Bortoli, nasce un'opera culinaria.

Evoca ricordi di tempi passati con il suo gusto profondo e autentico, arricchito dal
malto d'orzo che, come una dolce melodia, dona dolcezza e un equilibrio perfetto ad
0ogni morso.

Incorporando una miscela di cereali e farina semi integrale, e grazie alla paziente
maturazione dell'impasto, ci regala un'esperienza gustativa sublime, un vero e proprio
viaggio sensoriale tra i sapori del passato.

Il pane non ¢ solo al centro della nostra tavola, ma resta la centralita del nostro proget-
to, incarnando il nostro modo unico di dare il benvenuto e di accompagnare ogni
ospite in un'esperienza indimenticabile.



Banana, Lime, Cioccolato 20€
Mela, Segale, Ribes 20€

Torta di Rose al Donizetti 20€



Caffe Carissimi Sublime 90/10

90%: Arabica Brasile Santos, Arabica Costa Rica, Arabica Colombia
10% Robusta Indiano Monsonato

Caffe Carissimi decaffeniato

Caffe Carissimi orzo

Caffe Carissimi ginseng

3,50€

3,50€

4€

4€



Tisana freschezza di menta e zenzero
Ingredienti: Liquirizia, pezzetti di mela, lemograss, menta piperita, zenzero

Tisana fiori di ibisco e karkade’
Ingredienti: Fiori di ibisco in purezza

Tisana buon respiro

Ingredienti: Menta piperita, foglie di mora dolce, finocchio, foglie di eucalipto, foglie
di lampone, rosmarino, foglie di tarassaco, salvia, more, fiori di camomilla, pezzetti
di cannella, aroma naturale di vaniglia, fiori di girasole

Bosco d’estate te’ nero
Ingredienti: T¢e nero da Ceylon, Sud India e Cina, aroma, bacche sambuco, mora,
pezzetti di fragola, pezzetti di lampone.

Tisana benessere

Ingredienti: Finocchio, anice, pezzetti di cannella, fiori di tiglio argentati, curcuma,
cumino, lemongrass, bacche di goji, pistacchi, menta piperita, petali di rosa, aroma
naturale, cardamomo, fiori di melograno, cartamo, fiori di fiordaliso, fiori di girasole.

6€

6€

6€

6€

6€



La nostra cucina nasce dall’orto
e segue il ritmo della natura.
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Le persone che danno vita al ristorante

Rota Fulvia
Rota Andrea
Belotti Luca
Rota Antonio
De Bortoli Samuele

QGritti Matteo

Bouslim Hakim

Miglio Aurora



“Dalle profonde radici che ci legano alla cucina italiana, abbiamo
imparato a crescere, camminando mano nella mano con la sua
evoluzione. Abbiamo assistito al suo delicato sbocciare, senza mai
perdere di vista le tradizioni immutate nel tempo. 'Bolle' ¢ la nostra
dedica appassionata a questo meraviglioso percorso, un omaggio al
cuore pulsante della gastronomia italiana.”

SglF Syl

Patron del Ristorante Bolle
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