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Sulla strada che porta a San Zeno di Montagna, in una cornice di rara bellezza naturale, e con una 
splendida posizione panoramica che domina il lago di Garda e la valle dei Molini, si trova il ristorante “La 
Casa degli Spiriti”, un luogo ricco di Mistero ed affascinante prestigio. Ubicazione privilegiata con buoni 
collegamenti autostradali con la A22 del Brennero (uscita Affi a 10 minuti) e con la A4 Milano-Venezia 
(uscita Peschiera d/G a 20 minuti). Il ristorante dispone di un comodo parcheggio riservato per 70 auto. 
Ristorante Gourmet “La Veranda” 
Raffinato e prestigioso ristorante con menù à la carte, servizio elegante e un’atmosfera esclusiva situato 
nella splendida veranda direttamente in giardino con superba panoramica del lago di Garda a 360° e sullo 
sfondo Verona, la città degli innamorati.  
Ristorante Bistrot “La Terrazza” 
Ambiente informale ma chic, situato su una bellissima balconata con superba vista del lago di Garda dove 
poter gustare piatti tipici locali e della tradizione mediterranea con servizio vino al bicchiere.  
Wine-Bar Caffè “Sky Line” 
Nell’angolo più trendy della nostra terrazza, una pausa magica per potersi deliziare della squisita 
caffetteria accompagnata da fragranti dolci e cremosi gelati preparati ogni giorno per i più sfiziosi dal 
nostro pasticcere oppure per deliziarsi al tramonto con un aperitivo glamour creato dalle abili mani del 
nostro Barman.  
Cantina & Enoteca  
Premiata da Wine Spectator come una delle migliori Carta dei Vini in Italia, è il luogo del culto di Bacco, 
una prestigiosa raccolta di vini che riposano nella cantina e che rappresentano il meglio della produzione 
vitivinicola locale, nazionale e d’oltralpe.  
La Sala delle Feste 
La sala principale con una capacità massima di 180 persone, dotata di luce diurna, si apre direttamente 
sul giardino con vista panoramica sul lago di Garda, la cornice ideale per una riuscita cena di gala, una 
festa di nozze indimenticabile, o un’esaltante festa aziendale.  
La sala dell’Enoteca con una capacità massima di 60 persone è allestibile in diverse conformazioni e si 



Creare un menù di successo non è la sola 
preoccupazione che noi ci assumiamo quando 
dobbiamo organizzare una Serata di Gala. 
La nostra esperienza ci permette infatti di 
suggeriVi alcune idee che sicuramente 
renderanno più esclusivo il Vostro Evento. 
 
Scegliendo il ristorante “La Casa degli Spiriti”, 
Voi  scegliete la professionalità di uno staff 
di persone che sono a Vostra completa 
disposizione per rendere più facile e semplice 
l’organizzazione dell’evento. 

 
 

La nostra proposta, oltre ad un menù esclusivo 
di sicuro effetto, comprensivo di selezionati 
vini del territorio, include delle iniziative che 

riteniamo siano di Vostro gradimento. 
 

Ci dedichiamo, infatti, all’allestimento floreale  
della location secondo il tema della serata; 

Vi diamo la possibilità di scegliere le tovaglie 
di fiandra tra diversi accostamenti di colori: 
dal classico bianco avorio, all’elegante blu, 

all’originale bordeaux o al prestigioso raso lucido 
Ci occupiamo infine della stampa dei menù 

e del “Setting Tableau” per gli ospiti. 
 
 
 
Realizziamo a Vostra scelta la “Torta” con il logo 
secondo varie proposte di gusti, sapori e forme. 
Disponiamo, inoltre, di un meraviglioso 
pianoforte a coda per rendere la serata di Gala 
frizzante e divertente.  
 
Non scordate, inoltre, che Vi proponiamo 
un Ristorante Unico, Suggestivo e di Classe 
affinchè il Vostro Evento non sia dimenticato. 

 
 

 

 



Termini e Condizioni 
della “Sala delle Feste” in esclusiva 

 

 

 

 

Ventotto anni di esperienza di Incoming & Hospitality ci hanno dimostrato quanto l’esclusività e la 
privacy siano importanti nell’organizzare con successo un Evento Indimenticabile. 
Abbiamo perciò metabolizzato la scelta e vogliamo condividere con Voi questo progetto, dando in 
esclusiva per ogni singolo evento la nostra Sala delle Feste e il parco giardino in sé annesso. 

 
Valore economico Affitto Location giornata scelta  euro 2.500 

    
Questo valore economico tiene in considerazione l’utilizzo della struttura e più precisamente “La 
Sala delle Feste”, il curato parco giardino con annessi e con tutti gli accessori necessari allo svol-
gimento di un Evento quali: divani, chaise long, ombrelloni, tavolini, poltrone, sedie, …. 
 

L’esclusività della sala ristorante viene garantita per un numero minimo di persone confermate: 
90 per la giornata del SABATO 
70 per VENERDI’ e DOMENICA 

50 per i giorni INFRASETTIMANALI 
Sotto la soglia del numero minimo garantito per l’esclusività 

viene richiesto un supplemento di 100 euro ogni persona in meno. 



Menù 
“De Luxe Business” 

Variante A 
 

Un menù dai sapori del Territorio 
con aperitivo in stile finger food in giardino 

 e servizio accurato al tavolo 
 
 

Cocktail di benvenuto in stile finger food 
Insalata di polipo, patate e pomodorini, Sandwich di salmone, caprino e erba cipollina 

Cous Cous vegetariano con pollo alle erbe, Arancini di riso, Olive all’Ascolana 
Gazpacho di pomodoro e basilico con bufalina, Merluzzo sfogliato alla Mediterranea 

I Fritti: verdure pastellate alla birra, Aòlette del lago di Garda, Calamaretti spillo 
         

§ 
 

Uovo morbido, soffice al Monte Veronese 
tartufo nero del Baldo e spinaci all’olio del Garda 

    
Risotto allo zafferano, guanciale croccante con jus di vitello  

 
Controfiletto di manzo all’Amarone della Valpolicella  

 con patate fondenti al rosmarino e spinacini all’uvetta 
 

Sfogliatina con crema chantilly 
lamponi e cremoso al gianduia  

 
§ 
 

Caffè  
Piccola Pasticceria 

 
Dalla Cantina: 

Analcolico alla frutta 
Spumante Cuvèe Morbin - Ruggeri 

Pinot Grigio - La Prandina  
Merlot - La Prendina  

Moscato “Le Nature” - Pelissero 
Acqua liscia e gassata 

Il valore economico della proposta “De Luxe Business variante A” è di € 90,00 per persona 
e comprende: il buffet di accoglienza in giardino, il menù a quattro portate servito, 

il pacchetto vini, servizio acqua liscia e gassata, caffè espresso e piccola pasticceria,  
la decorazione floreale standard, la stampa del menù e la Sala delle Feste in esclusiva. 



Menù 
“De Luxe Business” 

Variante B 
 

Un menù dai sapori mediterranei 
con aperitivo in stile finger food in giardino 

 e servizio accurato al tavolo 
 
 

Cocktail di benvenuto in stile finger food 
Insalata di polipo, patate e pomodorini, Sandwich di salmone, caprino e erba cipollina 

Cous Cous vegetariano con pollo alle erbe, Arancini di riso, Olive all’Ascolana 
Gazpacho di pomodoro e basilico con bufalina, Merluzzo sfogliato alla Mediterranea 

I Fritti: verdure pastellate alla birra, Aòlette del lago di Garda, Calamaretti spillo 
         

§ 
 

Insalata di seppioline al nero 
servite con crema di patate e bottarga 

     
Risotto alla rapa rossa con scampi e stracciatella 

     
Filetto di Branzino al Lugana  

con abbinamento di verdurine laccate di stagione 
 

Semifreddo ai frutti di bosco 
con tartare di fragole  

 
§ 
 

Caffè  
Piccola Pasticceria 

 
Dalla Cantina: 

Analcolico alla frutta 
Spumante Cuvèe Morbin - Ruggeri 

Pinot Grigio - La Prandina  
Merlot - La Prendina  

Moscato “Le Nature” - Pelissero 
Acqua liscia e gassata 

Il valore economico della proposta “De Luxe Business variante B” è di € 100,00 per persona 
e comprende: il buffet di accoglienza in giardino, il menù a quattro portate servito, 

il pacchetto vini, servizio acqua liscia e gassata, caffè espresso e piccola pasticceria,  
la decorazione floreale standard, la stampa del menù e la Sala delle Feste in esclusiva. 



Menù “Tramonto sul Garda” 
Un menù a base di piatti tradizionali con buffet scenografico di antipasti in giardino

e servizio accurato al tavolo per il resto dell’evento 
 

Cocktail di benvenuto e antipasti serviti al buffet 
 

Il Mediterraneo 
Insalata di polipo, patate e pomodorini, Sandwich di salmone, caprino e erba cipollina 

Pinzimonio di verdure con agretto ai lamponi, Cous Cous vegetariano con pollo alle erbe 
Gazpacho di pomodoro e basilico con bufalina, Merluzzo sfogliato alla Mediterranea 

La Tradizione 
Polenta fresca servita calda con scelta di abbinamenti: 

Seppioline al nero, Straccetti di fegato alla veneziana, Gorgonzola cremoso 
Gamberi alla busara, Baccalà alla vicentina, Luccio in salsa alla Gardesana 

Il Territorio 
Selezione di salumi tradizionali con baguette e focaccia salata 

Gnocco fritto, giardiniera di verdurine di nostra produzione: 
Mortadella La Favola, Soppressa Veneta, Coppa di Parma, Porchetta tradizionale  

Culaccia cotta al forno, Speck dell’Alto Adige, Prosciutto Crudo di Parma 
Ricotta del casaro, stracciatella di bufala, pomodorini cirietto e rucola, Torte salate 

I Fritti 
Verdure pastellate alla birra, Aòlette del lago di Garda, Calamaretti spillo 
Arancini di riso, Olive all’Ascolana, Panzerotti con pomodoro e mozzarella 

 

 
Menu servito a Tavola 

 

Riso Carnaroli ai frutti di mare e limone candito  
 

Sogliola alla Mediterranea con pomodorini confit, patate e olive nere 
 

Croccante al pistacchio, crema allo yogurt e gelèe al frutto della passione 
 

Caffè e Piccola Pasticceria 
 

Dalla Cantina: 
Analcolico alla frutta 

Spumante Cuvèe Morbin - Ruggeri 
Pinot Grigio - La Prandina  

Merlot - La Prendina  
Moscato “Le Nature” - Pelissero 

Acqua liscia e gassata 

Il valore economico della proposta “Tramonto sul Garda” è di € 120,00 per persona 
e comprende: il buffet degli antipasti in accoglienza in giardino, il menù a tre portate servito,  

il pacchetto vini, servizio acqua liscia e gassata, caffè espresso e piccola pasticceria,  
la decorazione floreale standard, la stampa del menù e la Sala delle Feste in esclusiva. 



Menù “Prestigio degli Spiriti” 
Un menù a base di piatti tradizionali con buffet scenografico di aperitivi in giardino

e grande selezione di dessert, pasticceria e frutta al buffet finale 
 

Cocktail di benvenuto e antipasti serviti al buffet 
 

Il Mediterraneo 
Insalata di polipo, patate e pomodorini, Sandwich di salmone, caprino e erba cipollina 

Pinzimonio di verdure con agretto ai lamponi, Cous Cous vegetariano con pollo alle erbe 
Gazpacho di pomodoro e basilico con bufalina, Merluzzo sfogliato alla Mediterranea 

La Tradizione 
Polenta fresca servita calda con scelta di abbinamenti: 

Seppioline al nero, Straccetti di fegato alla veneziana, Gorgonzola cremoso 
Gamberi alla busara, Baccalà alla vicentina, Luccio in salsa alla Gardesana 

Il Territorio 
Selezione di salumi tradizionali con baguette e focaccia salata 

Gnocco fritto, giardiniera di verdurine di nostra produzione: 
Mortadella La Favola, Soppressa Veneta, Coppa di Parma, Porchetta tradizionale  

Culaccia cotta al forno, Speck dell’Alto Adige, Prosciutto Crudo di Parma 
Ricotta del casaro, stracciatella di bufala, pomodorini cirietto e rucola, Torte salate 

I Fritti 
Verdure pastellate alla birra, Aòlette del lago di Garda, Calamaretti spillo 
Arancini di riso, Olive all’Ascolana, Panzerotti con pomodoro e mozzarella 

 

§ 
 

Riso Carnaroli mantecato agli asparagi verdi e bianchi  
con gamberi flambati e bisque di crostacei 

 
Guancetta di vitello arrostita all’Amarone della Valpolicella 

su crema di patate al timo e fagiolini verdi all’olio del Garda 
 

§ 
 

Magia di Dessert e Buffet in giardino 
Fantasia di Dessert moderni al cucchiaio 

Spiedini di frutta fresca 
Pasticceria della casa 

 

Caffè  
 

Dalla Cantina: 
Analcolico alla frutta 

Spumante Cuvèe Morbin - Ruggeri 
Pinot Grigio - La Prandina  

Merlot - La Prendina  
Moscato “Le Nature” - Pelissero 

Acqua liscia e gassata 

Il valore economico della proposta “Prestigio degli Spiriti” è di € 150,00 per persona 
e comprende: il buffet degli antipasti in accoglienza in giardino, il menù a due portate, il buffet delle 

dolcezze nella parte finale, il pacchetto vini, servizio acqua liscia e gassata, caffè espresso,   
la decorazione floreale standard, la stampa del menù e la Sala delle Feste in esclusiva. 



Accessori al Banchetto 
“Wine Package” 

Le proposte del nostro Sommelier, per rendere ancora più esclusivo il Vostro Matrimonio. 
I prezzi dei pacchetti si riferiscono ad un consumo nella misura di 1 bottiglia ogni 2 persone. 

  
Proposta Standard 

  

Analcolici e Spremute di frutta 
Spumante Cuvée Morbin - Ruggeri 

Pinot Grigio - La Prendina 
Merlot - La Prendina 

 Acqua liscia e gassata 
  

La proposta dei vini “Standard” viene considerata compresa nei prezzi esposti dei vari Menù 
Le bottiglie di vino eccedenti le misure del pacchetto saranno conteggiate a euro 30,00 cadauna 

  
 Dalla Cantina: 

  
Vini Bianchi 

 Pinot Grigio – La Prendina      incluso nel pacchetto 
 Lugana “Limne” - Tenuta Roveglia     supplemento euro 5 a persona 
 San Vincenzo - Roberto Anselmi     supplemento euro 5 a persona 
 Soave sup. Calvarino - Pieropan     supplemento euro 10 a persona 

  
Vini Rossi 

 Merlot - La Prendina       incluso nel pacchetto   
 Valpolicella classico d.o.c. - Meroni     supplemento euro 5 a persona 
 Valpolicella sup. Ripasso - Franchini    supplemento euro 10 a persona
 Amarone della Valpolicella - Meroni     supplemento euro 15 a persona 

  
 Vini per il Brindisi 

 Chiaretto Rosè Brut - Costadoro       euro      40 a bottiglia 
 Moscato “Le Nature” - Pelissero       euro      40 a bottiglia 
 Franciacorta Brut – Majolini        euro      60 a bottiglia 
 Franciacorta “Cuvèe Prestige” - Cà del Bosco     euro      70 a bottiglia 
 Franciacorta “Cuvèe Prestige” Magnum - Cà del Bosco   euro    140 a bottiglia 
 Trento doc Maximumm Ferrari – Mathusalem 6 lt.    euro    700 a bottiglia 
 Franciacorta Cuvèe Prestige Cà del Bosco – Mathusalem 6 lt.  euro    900 a bottiglia 
  
 Champagne Grand Brut – Perrier-Jouët      euro    120 a bottiglia 
 Champagne Grand Brut – Perrier-Jouët - Magnum    euro    250 a bottiglia 
 Champagne “Belle Epoque” - Perrier-Jouët     euro    250 a bottiglia 
 Champagne “Belle Epoque” - Perrier-Jouët - Magnum    euro    500 a bottiglia 
 Champagne Brut Reserve - Pol Roger - Jéroboam 3 lt.    euro    600 a bottiglia 
 Champagne Brut Reserve - Pol Roger - Mathusalem 6 lt.   euro 1.200 a bottiglia 
 Champagne Brut Reserve - Pol Roger - Jeroboam 9 lt.    euro 1.900 a bottiglia 
 Champagne Brut Reserve - Pol Roger - Balthazar 12 lt.   euro 2.400 a bottiglia 
 Champagne Brut Reserve - Pol Roger - Nabuccodonosor 15 lt.  euro 3.900 a bottiglia 
    

Vini da Dessert 
 Moscato Giallo “Dindarello” 750 ml - Maculan     euro 60 a bottiglia 
 “I Capitelli” 375 ml - Roberto Anselmi      euro 50 a bottiglia 



Accessori all’Evento 
“I Must degli Spiriti” 

Mode e tendenze per rendere esclusivo il Vostro Incentive 
 

 

 

Carrello dei Liquori & Open Bar 
E “dulcis in fundo” un bar a disposizione degli ospiti 

con personale specializzato per servire e sorprendere 
con una ricca selezione di grappe e liquori nazionali, 

e per i più temerari anche cocktail e long drink con 
scenografie tropicali serviti direttamente in giardino 

 
Prezzo forfait      euro   8,00 Carrello Liquori   
a persona dalle     euro 15,00 Open Bar classico 
ore 22 alle ore 24     euro 20,00 Open Bar classico + 
       carrello dei liquori o pestati 
  
 Pacchetti da 50/100/150 consumazioni 

Fuochi d’Artificio sotto le stelle 
Per rendere ancora più magico l’evento 
siamo  in grado di organizzare uno spettacolo 
pirotecnico durante il servizio a buffet dei Dolci 
con il massimo stupore di tutti i vostri invitati. 
 
Prezzo:  euro 1.500,00 
(conteggiati solo se realmente sparati) 

Show Cooking con frutta flambèe e gelati 
Per deliziare e stupire i vostri ospiti nella parte finale della 
serata al termine del servizio a tavola è possibile realizzare 
uno speciale “Show Cooking”, dove lo chef prepara a vista 
fragole, pesche, ananas, frutti di bosco alla lampada in abbi-
namento a gelati di nostra produzione. 
Senz’altro uno dei modi migliori per rendere indimenticabile 
il vostro evento. Il più goloso dei divertimenti, per tutti. 
 
Prezzo:  euro 15,00 a persona 



Accessori all’Evento 
“I Must degli Spiriti” 

Mode e tendenze per rendere esclusivo il Vostro Incentive 
 

 

Rhum, cioccolato & Sigari Toscani 
E perché no! 
Per un giorno speciale una degustazione speciale: 
una raffinata selezione di rhum caraibici abbinata 
alla sfiziosità unica del cioccolato fondente con una 
deliziosa fumatina dei migliori tabacchi Toscani italiani. 
 
Prezzo a pacchetto:  euro  600,00 ca. 30 consumazioni 
      euro 1.100,00 ca. 60 consumazioni 

Caricaturista 
Dalle abili mani dell’artista un’idea esclusiva per lasciare 
un ricordo indelebile dell’evento, una caricatura ritratto 
che rimarrà all’ospite in luogo di un’originale bomboniera. 
 
Prezzo a servizio:  euro 700,00 
     

Intrattenimento Musicale  
Grazie alla collaborazione con una nota agenzia riusciamo 

a creare un ambiente da favola per il massimo coinvolgi-
mento dell’ospite, dal Sax o la chitarra per l’aperitivo, al 

Pianoforte durante la cena,  ...e per chiudere in bellezza 
con piano Bar dal vivo per ballare in giardino sotto le stelle. 

 
Prezzo:  
euro   600,00 Aperitivo (Dj set, sax, chitarra, piano) 
euro 1.200,00  Aperitivo, Cena e After Dinner (2 artisti) 
euro 2.000,00 Aperitivo, Cena e After Dinner (Band 5 artisti) 
(Imposta S.i.a.e. e agibilità E.n.p.a.l.s esclusi)    
Qualsiasi esecuzione musicale termina a mezzanotte 



 
Note: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Condizioni Generali 
 

I valori economici descritti nella presente brochure sono compresi di iva al 10% 
    

• Il Ristorante osserva il seguente orario: Pranzo dalle 12 alle 18 - Cena dalle 19 alle 24. Per estendere l’orario 
notturno dopo le ore 24, il costo orario per il personale di servizio è di euro 500,00.  L’evento potrà continuare fino al 
massimo alle 2 del mattino. Eventuali altre richieste per servizi fuori orario saranno valutate separatamente. 

 
• L’allestimento della sala ristorante viene effettuata con tavoli rotondi da un minimo di 4 ad un massimo di 8 ospiti 

ciascuno. È possibile realizzare tavoli reali fino ad un massimo di 30 ospiti. 
 
• Il tovagliato può essere scelto dal colore desiderato tra le nostre gamme di colori: bianco avorio classico, blu notte, 

romantico bordeaux, verde scuro, giallo oro o in raso color champagne. 
 
• La posateria è in acciaio o argento ed i bicchieri sono in calici di fine cristallo. Per il servizio vengono utilizzati piatti 

in raffinate porcellane RosenThal con la possibilità di scegliere la mise en place tra le diverse proposte disponibili. 
 
• La stampa del menù è inclusa e viene effettuata su cartoncino speciale con la possibilità di personalizzarlo con un 

Logo aziendale, uno speciale slogan o anche con una fotografia ricordo.  
 
• Per l’aperitivo iniziale ed eventualmente il dolce in giardino, è previsto l’allestimento dei punti buffet con 

l’installazione di bellissimi ed eleganti gazebo completi di illuminazione serale e la predisposizione di comodi tavoli 
di appoggio per gli ospiti. Nel caso di maltempo i buffet previsti in giardino verranno allestiti nella sala interna 
dell’enoteca, potendo sempre garantire la disponibilità della sala ristorante. 

 
• Il servizio nei minimi dettagli è garantito dalla presenza costante dall’inizio alla fine, della nostra Responsabile 

Eventi, che si occupa come un angelo custode del coordinamento di tutto lo staff di servizio, per un risultato 
sempre raffinato, preciso, elegante e veloce. 

 
 

Termini di Pagamento e Cancellation Policy 
 

  A conferma della prenotazione e per bloccare la data è richiesto un deposito 
  dal valore di Euro 3.000,00 a titolo di caparra confirmatoria. 
 
 Il saldo sarà da effettuarsi 2 settimane prima della data evento in concomitanza alla conferma del numero ospiti 
 presenti al gala. Eventuali extra, sempre definiti insieme 2 settimane prima della data evento, potranno essere 
 saldati la sera stessa con pagamento con carta di credito. A fine evento viene rilasciata regolare fattura. 
  
 CANCELLATION POLICY 
 Nel caso di cancellazione evento da parte del Cliente effettuata dai 12 mesi ai 3 mesi prima del giorno fissato 
 dell’evento,  La Casa degli Spiriti S.r.l. applicherà una penale pari all’importo della caparra confirmatoria
 versata. In caso di cancellazione dell’evento tra i 3 mesi e i 30 giorni prima dell’evento, La Casa degli Spiriti S.r.l. 
 applicherà una penale  pari al 50% del totale del valore stimato del banchetto (calcolato moltiplicando il nr. di ospiti 
 confermati per il prezzo cadauno); nel caso di cancellazione dell’evento tra i 30 giorni e il giorno prima dell’evento 
 verrà applicata una penale pari al 100% del valore stimato evento (calcolato moltiplicando il nr. di ospiti 
 confermati per il prezzo cadauno) 
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