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Restaurant

Un luogo incantevole tra storia e natura: il Ristorante I’'Orangerie gode
di una vista spettacolare sul Lago di Garda.

Viaccogliamo in unatmosfera sospesa nel tempo, dove il gusto si fa arte e ogni portata
¢ uninvito a rallentare, assaporare e meravigliarsi.

A stunning location where history and nature intertwine, | Orangerie Restaurant
offers a truly spectacular view of Lake Garda.

We invite you into a timeless atmosphere, where flavor becomes art
and every dish is an invitation to pause, savor, and be captivated.



Restaurant

CHEF
Roberto Stefani

Dalla passione che nasce tra i banchi delllstituto Alberghiero fino alle cucine di grandi
maestri come Antonio Guida e Gualtiero Marchesi, Roberto Stefani, nuovo chef del
Grand Hotel Terme Sirmione 5% valorizza la tradizione del territorio con tecniche innovative.

| tre pilastri fondamentali della sua filosofia di cucina sono:
leggerezza, rispetto per la stagionalita e per il territorio, equilibrio tra gusto e benessere.

La cucina di Roberto Stefani ¢ un invito a scoprire 'armonia tra sapore ¢ leggerezza,
in un viaggio che avvolge i sensi e celebra l'eccellenza e la semplicita.

From his passion born in the culinary school to the kitchens of great masters such as Antonio
Guida and Gualtiero Marchesi, Roberto Stefani, new chef of the Grand Hotel Terme Sirmione 5%
masterfully blends regional tradition with innovative technique.

His culinary philosophy rests on three essential tenets: lightness, respect for seasonal ingredients
and the local area, and a balance between exquisite taste and well-being.

Chef Roberto Stefani's cuisine is an invitation to discover the harmony between flavor and
lightness on a journey that envelops the senses and celebrates excellence and simplicity.



AMOUSE BOUCHE

Franciacorta Cuvée Prestige

ANTIPASTO Starter
Cappuccino di capasanta, burro alle erbe, caviale Calvisius Tradition Prestige
Scallops cappuccino, herbs butter, Calvisius Tradition Prestige caviar

Franciacorta Cuvée Prestige

PRIMO First course

Mezza manica fritta, gambero rosso, bufala, basilico e caviale Calvisius Tradition Prestige
Fried mezza manica pasta, red prawn, buffalo cheese, basil and Calvisius Tradition Prestige caviar

Franciacorta Vintage Collection Satén 2020

SECONDO Main Course

Storione al vapore, crema di patata viola, Caviale Calvisius Tradition Prestige
Steamed sturgeon, purple potato cream, Calvisius Tradition Prestige caviar

Franciacorta Cuvée Prestige Rosé

DESSERT

Tartelletta al lime, frangipane al cocco, mango, Caviale Calvisius Tradition Prestige
Lime tartlet, coconut frangipane, mango, Calvisius Tradition Prestige caviar

PICCOLA PASTICCERIA Petite fours
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TERME DI
SIRMIONE



