
 

 



 

 

La nostra Famiglia, ... la nostra Attività! 
 
“La Casa degli Spiriti” è una tipica locanda medioevale risalente alla fine del 
’700, con un’ambientazione elegante e raffinata. Restaurata nel 1995 e inau-
gurata a giugno del 1996 dopo decenni di degrado, è ora il luogo ideale dove 
godere la suggestione discreta di una natura incomparabile ed il piacere uni-
co di una squisita ospitalità. 
 
La leggenda narra di un’antica dimora abbandonata che nel tempo ha rappre-
sentato un luogo sinistro, cupo e misterioso ma come accade nelle favole a 
lieto fine, il patron Federico Chignola, e la moglie Sara se ne innamorano per-
dutamente riscoprendone la bellezza nascosta e riportandone alla luce il fa-
scino e il reale splendore. 
   
La dimora si trova a Costermano sul Garda, sulla strada per San Zeno di Mon-
tagna, in una cornice di rara bellezza naturale e con una splendida posizione 
panoramica che domina il lago di Garda e la Valle dei Mulini sino alla città di 
Giulietta e Romeo. 



 

 

Vini al Calice - Wine by Glass 
Prosecco di Valdobbiadene “Giustino B.” - Ruggeri   €     9 
Trento doc “Cuvèe IV” Extra Brut - Comai     €   12 
Champagne “Prologue” Grand Cru s.a. - Labruyere   €   18 
Champagne Rosè “Anthologie” Grand Cru s.a. - Labruyere €   25 
 
Lugana “Limne” 2024 - Tenuta Roveglia     €   10 
Sauvignon 2021 - Monte Cimo       €   10 
Soave “Cuvèe 30° Anniversario” 2021 - Inama    €   10 
Gewurztraminer “Fallwind” 2025 - San Michele Appiano  €   10 
 
Valpolicella superiore 2020 - Marion      €   10 
Cabernet Sauvignon 2020 - Marion      €   12 
Chianti classico riserva 2013 - Capannelle       €   12 
Amarone della Valpolicella “Lussurioso” 2019 - Buglioni  €   20 
  
Moscato “Dindarello” 2021 - Maculan      €    8 
Sherry Pedro Ximénez 15 years old - Don Zoilo    €    9 
Recioto della Valpolicella - Buglioni      €  12 
The Senior Port Tawny reserve - Niepoort     €  10 

  Oxigenia acqua arricchita d’ossigeno ozonizzata   €   5 
  “liscia o gassata” 750 ml.        
  Bibite - Soft Drinks          €   6 
  Coca-Cola, Coca-Cola Zero, Aranciata, Lemonsoda 
  Acqua Tonica, The freddo limone, Apfelschorle      
  Succhi di frutta           €   6 
  Arancia, Ananas, Mela, Pesca 
  
  Spremute di Agrumi          €   8 
    
  Forst Kronen della Birreria “Forst” in Alto Adige   cl. 33  €   9  
  Una birra in cui si evidenziano sentori di malto, forte e suadente allo stesso tempo. 

Bibite & Birre 

 

Sparkling Tea Copenhagen (alcool free)   €  12 
 
La proposta del giorno dal Sommelier    €  10/15 
Wine of the day 



 

 

 

Con gli Aperitivi del nostro “Spiritino Osteria in Terrazza” 
vengono serviti i cicchetti “un classico rituale dell’Aperitivo Veronese” 

Our drinks are served together a selection of “cicchetti”  ... completely free 
 
   Aperitivo degli Spiriti    (Bitter Campari, Vermouth Bianco, Velluto di lamponi) €   15 
   Aria di Lago     (Acqua di Cedro Nardini, limoni del Garda, Soda)  €   15 
    

 Spritz Aperol  (Aperol, Prosecco di Valdobbiadene, Seltz)     €   12 
 Hugo   (Fiori di sambuco, Prosecco di Valdobbiadene, Seltz, menta) €   12 
 Bellini   (Polpa di pesca, Prosecco di Valdobbiadene)    €   12
 Rossini   (Fragole frullate, Prosecco di Valdobbiadene)    €   12 
 Kyr Royal  (Champagne Brut, Creme de cassis)     €   25 
 Americano  (Bitter Campari, Vermouth Rosso, Seltz)     €   12 
 Campari Shakerato            €   12 
   
 

 Analcolici      

 Aspettando il Tramonto (Bitter Analcolico, Smoothie d’arancia)   €   15 
 Profumo d’Estate (Gin Ø, menta piperita, effetti speciali)    €   15 
 A Spasso sul Baldo (Gin Ø, Bitter bianco Ø, Seedlip 101)    €   15 
 Zenzerito (fragole fresche frullate, lime, ginger ale)      €   15 
 Tropico del Sud (Ananas, lime, Bitter Ø, sciroppo arancia)    €   15 
 Sanbitter, Crodino           €   10 

L’Angolo degli Aperitivi 

 Daiquiri     (Rhum, Lime, sciroppo di zucchero di canna)  €   14 
 Bloody Mary    (Vodka, succo di pomodoro, limone, condimenti) €   14 
 Moscow Mule   (Vodka, ginger beer, succo di lime, menta)  €   14 
 Negroni     (Bitter Campari, Vermouth Rosso, Gin)   €   14
 Paloma    (Tequila, Soda al Pompelmo rosa, Lime, sale)  €   14 
 Clover Club   (Gin, sciroppo ai lamponi, limone)    €   14 
 Cocktail Martini  (Gin, Vermouth dry)      €   14 
 Old Fashioned  (Bourbon Whiskey, zucchero, angostura)   €   14 
 Gin & Tonic    (Gin, Tonic water)   prezzo in base al Gin scelto 

Cocktails & Long Drinks 



 

 

Il Menù è servito per tutto il tavolo - The Menu will be served for the entire table  
Das Menü wird am gesamten Tisch serviert. 

 

Il Menù di Terra 
 

Uovo in camicia con finferli, guanciale croccante e salsa olandese 
Poached egg with chanterelle mushrooms, Crispy bacon and hollandaise sauce 

Pochiertes Ei mit Pfifferlingen, Knuspriger Speck und Sauce Hollandaise 
 

Ravioli di zucca e mostarda con burro affumicato e Monte Stravecchio   
Pumpkin ravioli with melted smoked butter and Monte Stravecchio 

Kurbis-Ravioli mit zerlassener geräucherter Butter und Monte Stravecchio 
 

Suprema di faraona, salsa di miele e senape, patate al sale e spinacino 
Guinea fowl supreme, honey and mustard sauce, salt-baked potatoes and baby spinach 

Perlhuhnbrust mit Honig-Senf-Sauce, dazu Salzkartoffeln und sautierter Spinat. 
 

Il nostro Tiramisù 
Our Tiramisu  

Unser Tiramisu   

 

Il Menù di Mare 

 
Calamaro, salsa di pane e zucca, nero di seppia e prezzemolo 

Squid, bread and pumpkin sauce, cuttlefish ink, and parsley 
Tintenfisch, Brot und Kürbissoße, Sepiatinte und Petersilie 

 
Linguine di Gragnano IGP alla busara di scampi 

Gragnano IGP Linguine with Scampi Busara 
Linguine di Gragnano IGP mit Scampi Busara 

 
Branzino alla mugnaia con limone, capperi, acciughe e patate al cartoccio 

Sea bass meunière with lemon, capers, anchovies and baked potatoes 
Wolfsbarsch nach Müllerinart mit Zitrone, Kapern, Sardellen und Ofenkartoffeln 

 
Babà agli agrumi del Garda e crème fraîche 
Babà with Garda citrus fruits and crème fraîche 

Babà mit Garda-Zitrusfrüchten und Crème fraîche 

I Menu Degustazione   € 80 



 

 

 

Ostriche 
 

Gillardeau      € 8 cad. 
    … perfezione di salinità e dolcezza 
    … a perfect balance of saltiness and sweetness 
    … eine perfekte balancevon Salzigkeit und Süße  

 
Royal David Hervè     € 8 cad. 

    … la Rolls Royce delle Ostriche  
    … the Rolls Royce of Oysters 
    … die Rolls Royce der Austern  

 

Crostacei 
 

Gambero Rosso di Mazara del Vallo € 9 cad. 
Gambero Viola di Sanremo   € 8 cad. 
Scampi dell’Adriatico    € 8 cad. 

 
 

Sensazione Mediterranea   € 30 
 

Carpaccio di Ricciola pescata al largo del Mediterraneo 
servita con nocciole, ceci soffiati, uova di trota e Levistico 

Amberjack carpaccio caught offshore in the Mediterranean 
served with hazelnuts, puffed chickpeas, trout eggs and lovage 
Carpaccio von der im Mittelmeer gefangenen Bernsteinmakrele 

serviert mit Haselnüssen, gepufften Kichererbsen, Forelleneiern und Liebstöckel 

 
 

Plateau Royale   € 45 
 

Ostrica Special Gillardeau, Ostrica Royal David Hervè 
Scampo dell’Adriatico, Gambero viola e Gambero di Sicilia 

Special Gillardeau oyster, Royal David Hervè oyster 
Scampo from the Adriatic sea, purple prawn and Sicilian red prawn 

Special Gillardeau Auster, Royal David Hervè Auster 
Scampi, Purpurgarnelen und Sizilianische Garnelen 

Le Cruditè degli Spiriti 



 

 

Le Tartare degli Spiriti 
con carne di Filetto di Manzo Irlandese battuta a coltello 

with hand-chopped beef fillet from the Irish breed 
mit handgeschnittenem Rinderfilet der Irish-Rasse 

 
 

Mediterranea 
con pomodorini secchi, pinoli, capperi, burrata e pistacchio 

Beef Tartare with tomatoes, pine nuts, capers, burrata and pistachio 
Rindertatar mit Tomaten, Pinienkernen, Kapern, Burrata und Pistazien 

  

Piemontese 
con tartufo nero, nocciole tostate, champignon e jus di vitello 

Beef Tartare with black truffle, toasted hazelnuts, champignon and veal jus 
Rindertatar mit schwarzem Trüffel, gerösteten Haselnüssen, Champignon und Kalbsjus 

  

Tradizionale 
con capperi, cetrioli, acciughe, scalogno, senape e tuorlo d’uovo 

Beef Tartare with capers, cucumbers, anchovies, shallots, mustard and egg yolk 
Rindertatar mit Kapern, Gurken, Sardellen, Schalotten, Senf und Eigelb 

  

Monte Baldo 
con tuorlo d’uovo affumicato, Monte Stravecchio e tartufo nero 

Beef Tartare with smoked yolk, Monte Stravecchio and black truffle 
Rindertatar mit Raucheigelb, Monte Stravecchio und schwarzem Trüffel 

 

Regular con 100gr. di carne   € 22 
La Maxi con 200gr. di carne   € 42 

 
 

Le Tartare degli Spiriti 
in Formula Degustazione 

 

Una proposta da condividere con tutto il tavolo ... 
 

La nostra selezione di tutte e quattro le tartare in formato Regular   € 79 
A Sharing proposal for the whole table … our selection of all tartare in regular size 

Ein Vorschlag zum Teilen für den ganzen Tisch…Unsere Auswahl von alle vier Tartaren 



 

 

Calamaro, salsa di pane e zucca, nero di seppia e prezzemolo   € 20 
Squid, bread and pumpkin sauce, cuttlefish ink, and parsley 
Tintenfisch, Brot und Kürbissoße, Sepiatinte und Petersilie 

  
Tentacolo di polpo, crema di patate, BBQ e datterini arrosto   € 22 

Octopus tentacle, potato cream, BBQ and roasted cherry tomatoes 
Oktopus-Tentakel, Kartoffelcreme, BBQ-Sauce und geröstete Kirschtomaten 

  
Uovo in camicia nel suo nido con funghi finferli 
guanciale croccante e salsa olandese   € 20 

Poached egg with chanterelle mushrooms, Crispy bacon and hollandaise sauce 
Pochiertes Ei mit Pfifferlingen, Knuspriger Speck und Sauce Hollandaise 

  
Carpaccio di manzo, rucola, spuma al Monte Veronese 

jus di manzo, tartufo nero e olio al cipollotto   € 22 
Beef carpaccio, rocket, Monte Veronese mousse 

beef jus, black truffle and spring onion oil 
Rindercarpaccio, Rucola, Monte-Veronese-Mousse 
Rinderjus, schwarzer Trüffel und Frühlingszwiebelöl 

  
Vitello Tonnato   € 22 

Cold veal slices with tuna fish sauce 
Kaltes Kalbfleisch in Thunfischsauce 

  
Parmigiana di Melanzane   € 20 

Eggplant Parmigiana 
Auberginen Parmigiana 

Antipasti 



 

 

Spaghetti di Gragnano IGP ai tre pomodori   € 20 
Gragnano IGP Spaghetti with three tomatoes 
Spaghetti di Gragnano IGP mit drei Tomaten 

  
Linguine di Gragnano IGP alla busara di scampi   € 24 

Gragnano IGP Linguine with Scampi Busara 
Linguine di Gragnano IGP mit Scampi   

  
Cannelloni al ragù di faraona e funghi di bosco 

con salsa al tartufo nero e Grana Padano 36 mesi dop   € 22 
Cannelloni stuffed with guinea fowl ragù and wild mushrooms 
with black truffle sauce and Grana Padano 36 months DOP 

Cannelloni gefüllt mit Perlhuhnragout und Waldpilzen 
mit schwarzer Trüffelsauce und Grana Padano 36 Monate DOP 

  
Ravioli di pasta all’uovo ripieni di zucca e mostarda 

con burro fuso affumicato, salvia e Monte Stravecchio   € 20 
Pumpkin ravioli with melted smoked butter and Monte Stravecchio 

Kurbis-Ravioli mit zerlassener geräucherter Butter und Monte Stravecchio 

  
Tagliatelle di pasta all’uovo 

con ragù bianco di cortile   € 22 
Egg tagliatelle with white farmyard-style ragù 

Eier-Tagliatelle mit weißem Ragout vom Bauernhof 

Primi Piatti 



 

 

Branzino alla mugnaia con limone, capperi 
acciughe e patate al cartoccio   € 30 

Sea bass meunière with lemon, capers, anchovies and baked potatoes 
Wolfsbarsch nach Müllerinart mit Zitrone, Kapern, Sardellen und Ofenkartoffeln 

  
Baccalà mantecato, polenta fritta 

prezzemolo e limone grattugiato   € 28 
Creamed cod, fried polenta, parsley and grated lemon 

Kabeljau in Sahnesauce, gebratene Polenta, Petersilie und geriebene Zitrone 

  
Filetto di manzo al pepe verde 

millefoglie di patate e cipollotto € 32 
Fillet of beef with green pepper, potato millefeuille and roasted spring onions 

Rinderfilet mit grünem Pfeffer, Kartoffeln-Millefeuille und Frühlingszwiebel 

  
Suprema di faraona, salsa di miele e senape 
patate al sale e spinacino spadellato  € 30 

Guinea fowl supreme, honey and mustard sauce 
salt-baked potatoes and sautéed baby spinach 

Perlhuhnbrust mit Honig-Senf-Sauce 
dazu Salzkartoffeln und sautierter Spinat. 

  
Guancia di manzo all’Amarone della valpolicella 
purè di patate e radicchio rosso arrostito   € 28 

Beef cheek in Amarone wine sauce 
mashed potatoes and roasted red radicchio 

Rinderbacke in Amarone-Winesauce 
dazu Kartoffelpüree und gerösteter roter Radicchio. 

Secondi Piatti 



 

 

 

Il Branzino degli Spiriti 
 
 

 Pescato d’altura di circa 1.2/1.4 kg € 8,5 per hg.  (per min 2 persone) 
 

… branzino del Mediterraneo cotto al forno in una meringa al sale di Cervia 
con profumo di limoni del Garda e servito con patate prezzemolate 

… Mediterranean Sea Bass baked in a Cervia Salt meringue 
with scent of Garda lemons and served with parsley potatoes 
… Mediterraner Wolfsbarsch in Cervia-Salz-Baiser gebacken 

mit deam Duft von Garda-Zitronen und serviert mit Petersilienkartoffeln 

 

Costoletta di Vitello alla Milanese 
servita con patate fritte nostrane e marmellata di mirtilli  

 

 alla Mediterranea con rucola e pomodorini   € 65 (per 2 persone) 
 Veal cutlet with rocket, cherry tomatoes, French fries and red berries 
 Kalbsschnitzel mit Rucola, Kirschtomaten, Pommes frites und rote Beere 

 
 
 

 alla Monte Baldo con formaggio e tartufo nero  € 75 (per 2 persone) 
 Veal cutlet with cheese and black truffle, French fries and red berries 
 Kalbsschnitzel mit Montekäse und schwarzem Trüffel, Pommes frites und Beere 

 

Bistecca di Tomahawk razza inglese alla griglia 
servita con patate fritte nostrane e salsa bernese 

 
 

  Bistecca di circa 1.3/1.4 kg  € 7,5 per hg.  (per min 2 persone) 
Grilled English Tomahawk Steak with home-made French fries and Béarnaise sauce 
Gegrilltes Tomahawk-Steak English serviert mit Pommes Frites und Sauce Béarnaise 

Gli Indimenticabili 
Le nostre specialità in versione XXL 

… una proposta per vivere un’esperienza da condividere ... 

 
 

Gnocchi di patate 
con fonduta al Monte Veronese e tartufo nero 

Potato gnocchi with Monte Veronese fondue and black truffle  
Kartoffelngnocchi mit Monte Veronese Fondue und schwarzen Trüffeln  

€ 22 p.p.  (per min. 2 persone) 



 

 

 

La Sfogliatina degli Spiriti 
con chantilly, coulis di fragole e gelato al gianduia   € 12 

Millefeuille with chantilly, strawberry coulis and gianduia ice cream 
Millefeuille mit mit Chantilly-Sahne, Erdbeersauce und Gianduia-Eiscreme  

  
Chocolate Sensations   € 14 

Ganache di cioccolato al latte, mousse di cioccolato fondente 
spugna e crumble al cacao, gelato al cioccolato bianco e zeste di arancia 

Milk ganache, dark chocolate mousse, cocoa crumble and white chocolate ice cream 
Milchganache, dunkle Schokoladenmousse, Kakaostreusel und weißes Schokoladeneis 

  
Cassata siciliana con gelato al pistacchio di Bronte  € 12 

Sicilian Cassata with Bronte pistachio ice cream 
Sizilianische Cassata mit Bronte-Pistazieneis 

  
Il nostro Tiramisù   € 12 

Our Tiramisu  
Unser Tiramisu   

  
Crème brûlée alla vaniglia   € 12 

Vanilla Crème brûlée   
Vanille-Crème-Brûlée 

  
Babà agli agrumi del Garda e crème fraîche   € 12 

Babà with Garda citrus fruits and crème fraîche 
Babà mit Garda-Zitrusfrüchten und Crème fraîche 

Dolci 



 

 

  
La nostra caffetteria viene accompagnata 

dalla biscotteria artigianale fresca di nostra produzione 
Our coffee is accompanied by fresh homemade artisanal biscuits 
Unser Kaffee wird von frischen hausgemachten Keksen begleitet 

 
  Caffè espresso               €   4 
  Caffè espresso con panna (mit Sahne) (with whipped cream)      €   5 
  Caffè espresso corretto  (mit Schuss) (Fortified coffee)  €   6  
  Caffè espresso decaffeinato (Koffeinfreier) (Decaffeinated)  €   4  
  Caffè d’orzo (Gersten-Kaffee) (Barley-coffee)              €   4 
  Caffè Shakerato         €   5 
  Caffè Americano         €   5 
  Marocchino          €   5 
   
  Cappuccino          €   5 
  Cappuccino con panna montata      €   6 
  Caffè-latte          €   6 
  Cioccolata classica         €   6 
  Cioccolata classica con panna montata    €   7 
   
  Caffe Speciali 

 

  Il Caffè degli Spiriti         € 15 
  caffè espresso, gelato alla vaniglia, Rhum, panna, amaretti 
  espresso coffee, vanilla ice cream, rum, whipped cream, amaretti 
  espresso, Vanilleeis, Rum, Schlagsahne, Amaretti 
 
  Caffè Viennese         € 15 
  Liquore all’uovo al cioccolato, caffè espresso, panna 
  Chocolate egg liqueur, espresso coffee, whipped cream 
  Schokoladen-Eierlikor, Espresso, Schlagsahne 
 
  Irish Coffee          € 15 
  Whisky, caffè espresso, panna 
  Whisky, espresso coffee, whipped cream 
  Whisky, Espresso, Schlagsahne 
 
  Piccola Pasticceria 

   

  Le nostre Torte del giorno       €   9 a fetta 
  Biscotteria artigianale        €   3.5 / hg 

 

 

Caffetteria 



 

 

 Pesca Melba   con pezzetti di pesca e mela, karkadè, 
     bacche di sambuco, petali di girasole, aromi naturali  
     with pieces of peach and apple, hibiscus, elderberries 
     sunflower petals, natural flavors 
 
 Forest Fruit   con mela, papaia, mirtilli, uva, ciliegie, 
     fiordaliso, ribes,rosa canina, karkadè, aromi naturali 
     with apple, papaya, blueberries, grapes, cherries 
     cornflower, currants rosehip, hibiscus, natural flavors 
 
 Cocktail Hawaii  con karkadè, rosa canina, uva, 
     ananas, papaia, mango, agrumi, aromi naturali 
     with apple, papaya, blueberries, grapes, cherries 
     cornflower, currants rosehip, hibiscus, natural flavors 
 
 Rugiada    con fiori di tiglio, mela, melissa, ribes, karkadè, 
     rosa canina, menta dolce, fiordaliso, aromi naturali 
     with apple, papaya, blueberries, grapes, cherries 
     cornflower, currants rosehip, hibiscus, natural flavors 
 
 Camillo    con fiori di camomilla, karkadè, bucce d’agrumi, 
     rosa canina, lemongrass, menta nana, aromi naturali 
     with apple, papaya, blueberries, grapes, cherries 
     cornflower, currants rosehip, hibiscus, natural flavors 
 
 Luna    con rosa canina, karkadè, more, fiori di tiglio, menta 
     cannella, melissa, fiori di cartamo, aromi naturali 
     with apple, papaya, blueberries, grapes, cherries 
     cornflower, currants rosehip, hibiscus, natural flavors 
   

Le nostre selezioni di Tè e Infusi sono disponibili anche in vendita 
Our selection of teas and infusions are also available for sale in our shop  

I Classici del Tè   € 6 

Infusi alle Erbe e Frutta   € 6 

  Earl Grey   dal sapore leggero all’aroma di bergamotto  
      light flavor with a bergamot aroma 
 
  Vanilla Tea   dal gusto delicato all’aroma di vaniglia  
      delicate taste with a vanilla aroma    
  Darjeeling   un classico dal gusto deciso e aromatico 
      a classic with a strong and aromatic taste 
 
  Green Mint Tea  l’originale tè verde alla menta 
      the original green tea with mint 



 

 

 

Prestigiose Maison di Champagne in degustazione al calice 
accompagnate con le ostriche o con crostacei dei nostri mari. 

 
Champagne tasting by glass with oysters or crustaceans. 

 
Champagnerprobe im Glas mit Austern oder Krustentiere. 

 

Prologue” Grand Cru s.a. - Labruyere    €   18 
Rosè Anthologie s.a. Labruyere     €   25 
Vintage BdB 2014 Louis Roederer    €   30 
Belle Epoque 2016 Perrier-Jouët      €   50 

 
 I valori economici esposti sono esclusi del coperto a € 5  
 e includono la nostra selezione di pane e un piccolo benvenuto  
 The listed prices do not include the cover charge of € 5  
 They include our selection of breaf and a small welcome treat. 
 Die Preise verstehen sich ohne Gedeck (€ 5) 
 Sie beinhalten unser Brot sowie einen kleinen Willkommensgruß.  

Champagne a la flûte 



 

 


