
MENÚ D’ESTATE
SUMMER MENU

Un nuovo risveglio,
a portata di clic.  
Scansiona il QR Code e lasciati ispirare dalla
versione digitale del nostro menù colazione.

#isuiteworld

A new way to wake up,
just one click away.
Scan the QR Code and get inspired by the digital 
version of our breakfast menu.

#isuiteworld

SCAN ME
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I salumi e formaggi sono prodotti gastronomici della filiera corta,
eccellenze del nostro territorio.
Muffin, torte e plum-cake sono di nostra produzione realizzati
con cura e selezione delle materie prime.
Tutto il pane è realizzato internamente utilizzando farine biologiche
del territorio e lievito madre.
Le brioches fatte con farina di grani antichi e farcite da noi
con materie prime selezionate.
Per il tè e tisane ci affidiamo alla produzione di eccellenza italiana
“La Via del Tè” di Firenze fondata nel 1961.
Utilizziamo caffè “Cagliari” SuperOro miscela Arabica e Robusta;
l’azienda familiare Cagliari è una storica torrefazione fondata a
Modena nel 1909.
Le marmellate artigianali sono del laboratorio “Infuso Natura”.
Yogurt di solo latte italiano Vipiteno.
Per esigenze o diete alimentari particolari, vi preghiamo
di comunicarlo al nostro personale di sala che provvederà
a personalizzare la vostra colazione.

L’orario della nostra colazione è dalle 7.30 alle 12.00

Cured meats and cheeses are gastronomic products of the short 
supply chain, excellences of our territory.
Muffins, cakes and plum-cakes are of our production made with care
and selection of raw materials.
The bread production is made using local organic flour and sourdough 
as esclusive Brioches are made of ancient grain flour and filled by us, 
after a careful selection of raw materials.
‘La Via del Tè” in Florence, founded in 1961, is the Italian excellence
where We select our tea and herbal teas.
We use only “Cagliari” SuperOro Arabica and Robusta blend coffee;
the Cagliari family is a historic coffee roasting company,
founded in Modena in 1909.
The homemade jams are from the “Infused Nature” laboratory.
Vipiteno Italian milk yoghurt only.
For dietary needs or special food needs, please war our dining 
room staff who will customize your breakfast as best as possible.

Our breakfast tire is from 7.30 am to 12.00 pm.

Le eccellenze del nostro breakfast “à la carte”

The excellence of our “à la carte” breakfast
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Solo 3 minuti per ...
• Caffè/Cappuccino 
• Brioche 
• Fetta di torta del giorno 
• Spremuta

Only 3 minutes for ...
• Caffè/Cappuccino 
• Brioche 
• Slice of cake of the day 
• Juice



MENÚ Il Risveglio dei Sensi
The Awakening of the Senses

C’è un momento, la mattina, in cui tutto sembra ancora possibile.
La luce entra morbida, l’aria sa di mare e la giornata comincia 
con dolcezza. La girella al cookie apre il risveglio, 
seguita dalla freschezza del crostino con pomodoro, 
mozzarella e basilico e dalla brioche salata con bresaola, 
valeriana e Grana Padano. 
La frutta fresca di stagione porta colore e leggerezza, 
mentre il pancake con crema chantilly, amarene e granella 
di nocciola regala una chiusura golosa e sorridente. 
A completare il percorso, una centrifuga rivitalizzante: 
energia, profumo e voglia d’estate.

There is a moment in the morning when everything still 
feels possible. Soft light fills the room, the air carries 
the scent of the sea and the day begins with sweetness. 
The cookie swirl pastry opens the awakening, followed 
by the freshness of the crostino with tomato, mozzarella 
and basil, and the savoury brioche with bresaola, 
lamb’s lettuce and Grana Padano. 
Fresh seasonal fruit brings colour and lightness, 
while the pancake with chantilly cream, sour cherries 
and hazelnut crumble offers a delicious and joyful finale. 
To complete the experience, a revitalising fresh juice: energy, 
fragrance and a taste of summer.

• Cookie swirl pastry
• Crostino with tomato, mozzarella and basil
• Savoury brioche with bresaola, lamb’s lettuce 
• and Grana Padano shavings
• Small composition of fresh seasonal fruit
• Pancake with chantilly cream, sour cherries and hazelnut crumble
• Revitalising fresh juice

• Girella al cookie
• Crostino con pomodoro, mozzarella e basilico
• Brioche salata con bresaola, valeriana e scaglie 
• di Grana Padano
• Piccola composizione di frutta fresca di stagione
• Pancake con crema chantilly, amarene e granella di nocciola
• Centrifuga Rivitalizzante



MENÚ Leggerezza è una Scelta
Lightness is a Choice

Some mornings call for care, balance and a moment 
of listening to yourself. This menu is designed for those 
who wish to start the day with freshness, 
colour and a lightness full of flavour. The braided pastry 
with pecans and caramelised apples meets the delicacy 
of vegan panna cotta with berries, Greek yogurt
with pineapple, coconut and agave, and avocado toast 
with poached egg and toasted seeds. 
The vegan salad adds crunch and vitality, while the natural 
mango juice closes with a tropical, bright and generous note.

Ci sono mattine che chiedono cura, equilibrio e ascolto. 
Questo menù nasce per chi desidera iniziare la giornata 
con freschezza, colore e una leggerezza piena di gusto. 
La treccina con noci pecan e mele caramellate incontra 
la delicatezza della panna cotta vegana ai frutti di bosco, 
lo yogurt greco con ananas, cocco e agave e l’avocado toast 
con uovo in camicia e semi tostati. 
L’insalata vegana aggiunge croccantezza e vitalità, 
mentre il succo naturale di mango chiude con una nota
tropicale, luminosa e generosa.

• Treccina con noci pecan e mele caramellate
• Panna cotta vegana con frutti di bosco
• Yogurt greco 0% con ananas, cocco e sciroppo d’agave
• Avocado toast con uovo in camicia e semi di girasole tostati
• Insalata vegana con pomodorini, cetrioli, olive, tofu 
• e semi misti tostati
• Succo naturale di mango

• Braided pastry with pecans and caramelised apples
• Vegan panna cotta with berries
• 0% Greek yogurt with pineapple, coconut and agave syrup
• Avocado toast with poached egg and toasted sunflower seeds
• Vegan salad with cherry tomatoes, cucumbers, olives,
• tofu and mixed toasted seeds
• Natural mango juice



MENÚ

A dialogue between land and sea, between local flavours
and contemporary accents. The selection of local cured meats 
and cheeses opens the experience with authenticity, 
while the slow-cooked egg with mint pea cream 
and Montefeltro prosciutto crudo tells a story of technique, 
delicacy and character. The peach loaf cake and the soft ring 
cake with wild strawberries add a touch of summer sweetness, 
while the bagel with Philadelphia, smoked tuna and baby salad 
leaves the gaze open towards the Adriatic. 
The energising fresh juice completes the menu with freshness 
and vitality.

MENÚ

Un dialogo tra terra e mare, tra sapori del territorio e accenti 
contemporanei. La degustazione di salumi e formaggi apre 
il percorso con autenticità, mentre l’uovo cotto a bassa 
temperatura con crema di piselli alla menta e prosciutto 
crudo del Montefeltro racconta tecnica, delicatezza e carattere. 
Il plumcake alla pesca e la ciambellina con fragoline di bosco 
aggiungono dolcezza estiva, mentre il bagel con Philadelphia, 
tonno affumicato e insalatina porta lo sguardo verso l’Adriatico. 
La centrifuga energetica completa il menù con freschezza e vitalità.

• Degustazione di salumi e formaggi del territorio
• Uovo cotto a bassa temperatura servito con crema di piselli 
• alla menta e scaglie di prosciutto crudo del Montefeltro
• Plumcake alla pesca
• Ciambellina soffice con fragoline di bosco in sciroppo leggero
• Bagel con Philadelphia, tonno affumicato e insalatina
• Centrifuga Energetica

• Selection of local cured meats and cheeses
• Slow-cooked egg served with mint pea cream and Montefeltro 
• prosciutto crudo shavings
• Peach loaf cake
• Soft ring cake with wild strawberries in light syrup
• Bagel with Philadelphia, smoked tuna and baby salad leaves
• Energising fresh juice

Radici e Orizzonti
Roots and Horizons



MENÚ Buongiorno Romagna
Good Morning, Romagna

Ci sono colazioni che sanno di casa, di estate e di cose buone 
tramandate con naturalezza. Questo menù è un omaggio 
alla Romagna più solare e generosa. 
Il rotolino al tiramisù apre con dolcezza, seguito dalla millefoglie 
di piada croccante con prosciutto crudo, squacquerone e rucola: 
un piccolo racconto del territorio in pochi morsi. 
La focaccina con Mortadella Bologna IGP porta morbidezza 
e gusto, mentre la ciambella romagnola con crema pasticcera 
fatta in casa richiama la memoria delle domeniche più semplici 
e felici. Il cocomero fresco e il succo 100% di mele alpine 
a polpa rossa chiudono con una nota fresca, estiva e sorprendente.

Some breakfasts taste of home, summer and good things 
passed down naturally. This menu is a tribute to the sunniest 
and most generous side of Romagna. 
The tiramisu roll opens with sweetness, followed by the crispy 
piada millefeuille with prosciutto crudo, squacquerone 
and rocket: a small story of the territory in just a few bites. 
The small focaccia with Mortadella Bologna PGI brings 
softness and flavour, while the Romagna ciambella 
with homemade custard recalls the memory of the simplest 
and happiest Sundays. Fresh watermelon and 100% 
red-fleshed Alpine apple juice close with a fresh, summery 
and surprising note.

• Rotolino al tiramisù
• Millefoglie di piada croccante con prosciutto crudo, 
• squacquerone e rucola
• Focaccina con Mortadella Bologna IGP
• Ciambella romagnola servita con crema pasticcera fatta in casa
• Fetta di cocomero fresco
• Spremuta fresca di arancia

• Tiramisu roll
• Crispy piada millefeuille with prosciutto crudo, 
• squacquerone and rocket
• Small focaccia with Mortadella Bologna PGI
• Romagna ciambella served with homemade custard
• Slice of fresh watermelon
• Freshly squeezed orange juice



Piatti Energia | Energy Selection 

 

Uova servite con pane tostato | Eggs served on toasted bread

• Avocado toast con uovo 
• in camicia e semi di girasole tostati
• Degustazione di salumi e formaggi
• del territorio
• Toast con prosciutto cotto Ferrarini
• e formaggio
• Salmone norvegese affumicato
• Crostino con mozzarella, 
• pomodoro e basilico
• Brioche salata con bresaola, 
• valeriana e scaglie di Grana
• Millefoglie di piada croccante 
• con prosciutto crudo, squacquerone
• e rucola
• Focaccina con Mortadella Bol. IGP
• Bagel con Philadelphia, tonno 
• affumicato e insalatina
• Crepe con prosciutto cotto 
• “Ferrarini” e formaggio
• Insalata vegana con pomodorini, 
• cetrioli, olive, tofu e semi misti 
• tostati

• Uova strapazzate
• Uova strapazzate con bacon
• Uova all’occhio di bue
• Uova all’occhio di bue con bacon
• Uovo sodo
• Omelette con prosciutto cotto 
• “Ferrarini” e formaggio
• Omelette proteica di albumi
• Uovo cotto a bassa temperatura 
• servito con crema di piselli 
• alla menta e scaglie 
• di prosciutto crudo del Montefeltro

• Avocado toast with poached 
• egg and toasted sunflower seeds
• Selection of local cured meats 
• and cheeses
• Toast with Ferrarini cooked 
• ham and cheese
• Smoked Norwegian salmon
• Crostino with mozzarella, 
• tomato and basil
• Savoury brioche with bresaola,
• lamb’s lettuce and Grana 
• shavings
• Crispy piada millefeuille with 
• prosciutto crudo, squacquerone
• and rocket
• Small focaccia with Mortadella 
• Bologna PGI
• Bagel with Philadelphia, 
• smoked tuna and baby salad leaves
• Crêpe with Ferrarini cooked 
• ham and cheese
• Vegan salad with cherry tomatoes,
• cucumbers, olives, tofu 
• and mixed toasted seeds

• Scrambled eggs
• Scrambled eggs with bacon
• Fried eggs
• Fried eggs with bacon
• Boiled egg
• Omelette with Ferrarini cooked 
• ham and cheese
• Protein egg white omelette
• Slow-cooked egg served 
• with mint pea cream 
• and Montefeltro prosciutto 
• crudo shavings



Brioches e dolci fatti in casa | Homemade Brioches and pastries

Pane, cereali e semi | Bread, Cereals and Seeds

• Brioche biologica con farine 
• certificate di grani antichi
• Brioche con farina di farro e quinoa
• Donut al cioccolato
• Girella Cookies
• Treccina con noci pecan e mele 
• caramellate
• Panna cotta vegana con frutti 
• di bosco
• Ciambellina soffice con fragoline 
• di bosco in sciroppo leggero
• Selezione di plumcake fatti in casa
• Selezione di torte fatte in casa
• Rotolino al tiramisù
• Ciambella romagnola tradizionale
• Personalizza il tuo pancake 
• o crêpe con il nostro staff
• Biscotti fatti in casa

• Selection of homemade breads 
• with sourdough and organic flours
• Kamut wheat crackers 
• and breadsticks
• Rusks
• Rice cakes
• Corn cakes
• Mixed cereals: puffed rice,
• chocolate rice cereal, corn flakes, 
• wild berry muesli and chocolate-filled 
• Krave cereal
• Mixed seeds: pumpkin, flax, soy
• and black sesame
• Rolled oats

• Selezione di pani fatti in casa 
• con lievito madre e farine biologiche
• Cracker e grissini di grano Kamut
• Fette biscottate
• Gallette di riso
• Gallette di mais
• Cereali misti: riso soffiato, riso 
• al cioccolato, corn flakes, 
• muesli ai frutti di bosco, choco 
• “Krave” ripieni al cioccolato
• Semi misti: zucca, lino, soia 
• e sesamo nero
• Fiocchi di avena

• Organic brioche with 
• certified ancient grain flours
• Brioche with spelt and quinoa flour
• Chocolate donut
• Cookie swirl pastry
• Braided pastry with pecans 
• and caramelised apples
• Vegan panna cotta with berries
• Soft ring cake with wild strawberries 
• in light syrup
• Selection of homemade loaf cakes
• Selection of homemade cakes
• Tiramisu roll
• Traditional Romagna ciambella
• Customise your pancake or crêpe 
• with our team
• Homemade biscuits



Confetture e creme spalmabili | Jams and spreads

Frutta | Fruit

• Composition of sliced mixed fruit
• Slice of fresh watermelon
• Mixed nuts
• Dried fruit
• Dried prunes

• Composizione di frutta mista tagliata
• Fetta di cocomero fresco
• Frutta secca mista
• Frutta disidratata
• Prugne essiccate

Bevande vegetali, latte, succhi e yogurt | Plant-based drinks, 
milk, juices and yogurt

• Selezione di confetture 
• “Infuso Natura”
• Miele
• Nutella
• Burro di arachidi

• Selection of “Infuso Natura”
• preserves 
• Honey
• Nutella
• Peanut butter

• Bevanda vegetale di soia
• Bevanda vegetale di riso
• Bevanda vegetale di mandorla
• Bevanda vegetale di avena
• Bevanda vegetale di cocco
• Latte fresco Alta Qualità, anche 
• senza lattosio
• Yogurt Vipiteno bianco o alla frutta
• Yogurt greco magro con ananas, 
• cocco e sciroppo d’agave
• Spuma di yogurt magro con frutti 
• di bosco o fragole
• Succo di ananas e ACE
• Succo naturale di mango

• Soy plant-based drink
• Rice plant-based drink
• Almond plant-based drink
• Oat plant-based drink
• Coconut plant-based drink
• High-quality fresh milk,
• also available lactose-free
• Vipiteno plain or fruit yogurt
• Low-fat Greek yogurt with 
• pineapple, coconut 
• and agave syrup
• Low-fat yogurt mousse 
• with berries or strawberries
• Pineapple and ACE juice
• Natural mango juice



Gluten-free, lactose-free and vegan

Spremute e centrifughe fresche | Fresh juices and extracts

• Depurativa: mela, carota e cetriolo
• Energetica: carota, finocchio 

       e zenzero
• Rivitalizzante: pera, mela e zenzero
• Spremuta fresca di arancia, 

       pompelmo rosa, succo di mele 
       rosse alpine

• Detox: apple, carrot 
       and cucumber

• Energy: carrot, fennel and ginger
• Revitalizing: pear, apple 

       and ginger
• Freshly squeezed orange, 

       pink grapefruit, red Alpine 
       apple juice

• Pancake, crêpe, torte, muffin 
• e biscotti senza glutine fatti in casa
• Crostate, brioches e torte Vegane
• Pane senza glutine fatto in casa

• Pancakes, crêpes, cakes, muffins 
• and homemade gluten-free biscuits
• Vegan tarts, brioches and cakes
• Homemade gluten-free bread




