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Ristorante Famiglia Rana: 
filosofia e valori



Immerso nella natura della Valle del Feniletto , 
il Ristorante Famiglia Rana è uno scrigno incantato  
dove si respira arte e conoscenza e che unisce le 
persone che lo rendono  vivo. 
Una narrazione che parte dal piatto  e dal territorio,  
attraversa le suggestioni del viaggio e torna qui, a 
casa, nella fattoria  virtuosa della nostra famiglia.

In cucina, essere consapevoli di rappresentare solo 
una parte di questo universo naturale, crea le basi 
per esprimerne al meglio  ̈ <¡¯¯¡ª¶|. 
m<±ª¥~¥°ĥ di ciascun ingrediente  e ¨<|°°¡ª¶¥«ª¡ alla 
riduzione  ¡¨¨<¥©¬|°°« ambientale guidano le nostre 
azioni.



La cucina dello chef Francesco Sodano è un itinerario  
pieno di stimoli, sfaccettature,  direzioni . Parte dalla 
memoria, si declina nei suoi ricordi, ed incontra  qui nuova 
tappa del suo viaggio, la Valle del Feniletto , che lui tratta  
con rispetto  e da cui riceve ingredienti  e costante 
ispirazione. 

Qui il suo mare si frange sugli scogli incontrando  una 
nuova terra, la campagna veronese, dove iniziare un nuovo 
racconto, diventandone  parte senza snaturarsi. 



La natura non è un concetto astratto: è la vita che circonda
ed abbraccia il ristorante, è terra di campagna e di palude, 
è acqua, è vegetazione spontanea, è riserva di centinaia di 

specie botaniche ed animali. 

La natura ispira, offre esperienze ed ingredienti ,
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Sito di interesse comunitario 
e zona di protezione speciale

Valle del Feniletto



La Valle Feniletto è un'area unica e preziosa, 
interamente certificata secondo gli standard di Natura 
2000 come sito di interesse comunitario  e zona di 
protezione  speciale «Palude del Feniletto F Sguazzo 
del Vallese».
Le sue caratteristiche  la collocano tra i luoghi  di 
maggiore interesse per la biodiversità, garantendo  la 
tutela  delle specie animali e vegetali che qui si trovano. 

Il Ristorante Famiglia Rana è una gemma incastonata in 
uno scrigno di 167 ettari  di natura, che si distingue per la 
sua dedizione nella conservazione ŘŜƭƭΩŜŎƻǎƛǎǘŜƳŀ.



L'Unione Europea ha riconosciuto  
l'importanza di preservare questa 
zona, e il suo status di certificazione  
è un segno tangibile  dell 'impegno 
per la conservazione ambientale.

Il Ristorante Famiglia Rana, immerso 
in questa meraviglia naturale, 
abbraccia i principi  di sostenibilità  
e rispetto  per la natura.
Qui, i piatti  prendono  forma grazie 
agli ingredienti provenienti da 
coltivazioni locali, che seguono 
rigorosamente  i cicli stagionali 
dell'agricoltura .



La sinergia tra la Valle Feniletto ed il Ristorante 
Famiglia Rana è un modello  appassionato di come 
un'attività  umana possa convivere armoniosamente 
con la natura e valorizzarla quotidianamente . 
Il rispetto  ed il cuore di ogni decisione presa in questa 
oasi naturalistico -culinaria, dove sostenibilità  e gusto si 
fondono  in una perfetta armonia di sapori e valori.

Questo  luogo magico, dove la conservazione 
della biodiversità è un obiettivo  primario, è una 
dimostrazione tangibile  di come la sostenibilità  
possa diventare parte integrante  della nostra 
vita quotidiana .
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Nella valle incontaminata  che 
circonda il ristorante  abbiamo 
intrapreso varie azioni orientate  
alla sostenibilità  ¡¨¨<|®¡|. 
Tra queste, una delle più preziose 
per la salvaguardia e la tutela  
 ¡¨¨<|©}¥¡ª°¡% è ¨<¥ª°®« ±¶¥«ª¡ 
delle api. Il progetto  è iniziato nel 
2021 con tre arnie. In soli tre anni 
il numero di unità si è più che 
quadruplicato  giungendo  ora 
a sedici arnie.

Api e Arnie
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Le api, insostituibili  protagoniste  della natura e 
fondamentali  sentinelle  ¡¨¨<¥ª­±¥ª|©¡ª°« ambientale, 
hanno trovato  presso la nostra oasi un habitat  perfetto,  
ribadendo  così la salute del luogo in cui si trovano e a 
cui contemporaneamente  contribuiscono  con il loro 
lavoro incessante. 

Anno dopo  anno infatti,  inversamente al trend  
nazionale delle ultime  stagioni, le api della 
Valle del Feniletto  sono aumentate nel numero e nella 
produzione: le arnie del Ristorante Famiglia Rana, anche 
ª¡¨¨<±¨°¥©« anno, hanno prodotto  ¨<50% in più rispetto  
alla media della nostra regione. Un risultato  
straordinario  e commovente  dovuto  a fattori  cruciali 
quali la qualità  ¡¨¨<|~­±| e la varietà dei fiori .



Del vitale lavoro delle api non si spreca nulla.
Serviamo il miele delle nostre api insieme ai formaggi  
e lo utilizziamo come ingrediente  per il nostro gelato.
La cera ŘΩŀǇƛ ad esempio è un involucro  così 
straordinario  da diventare un ingrediente,  insieme al 
tempo . Almeno 100 sono infatti  i giorni  in cui le carni 
riposano avvolte dalla cera!
E con la cera lo chef Francesco Sodano ricopre  non 
solo carni di piccione, anche anatre ed altri volatili : il 
sapore si intensifica, la loro consistenza si trasforma, 
migliorano  e regalano nuove sensazioni gustative. 

I doni del lavoro delle api



Il Piccione 100 è un petto  cotto  alla brace 
con garum di polline frollato  in cera  <|¬¥% 
pepe lungo jamaicano. La coscetta  è 
ripiena degli  scarti del piccione, in una 
farcia legata con Madeira e arrostita con 
salsa ai cinque pepi. A terminare il suo 
fondo  con quinto  quarto . 
Essenziale il gusto, essenziale la 
presentazione, per esaltare la bontà  di 
una carne intensa, lavorata con maestria 
e dovizia. 

Il Piccione 100



Orto e frutteto



Vengono esclusi l'uso di pesticidi chimici, fertilizzanti sintetici e 
altre pratiche dannose per l'ecosistema. Invece, si predilige il 

ricorso a tecniche agricole sostenibili che mantengono la fertilità 
del suolo, risparmiano acqua e riducono l'impatto negativo 

sull'ambiente.

Un aspetto fondamentale è il metodo di produzione
delle nostre coltivazioni: 

sono tutte certificate biologiche



Di fianco al Ristorante, si trova ƭΩƻǊǘƻ 
biologico. Esso fornisce ortaggi  freschi 
per i nostri piatti  compatibilmente  
con il ritmo  delle stagioni, con le 
rotazioni  rigenerative e con le pause 
associate, necessarie mantenere il 
terreno  sano e longevo.

[ΩƻǊǘƻ è visitabile da tutti  gli ospiti 
e offre  decine di ortaggi  differenti  a 
seconda delle stagioni: numerose 
tipologie  di pomodori,  piselli, fagiolini, 
peperoni, cavoli, rape rosse, 
melanzane perline, zucche, bietole,  
varietà di radicchio  ed insalata, 
cipolle, peperoncini  di ogni tipo ...



Rosso come ̈ <|©«®¡% il pomodoro è il re  ¡¨¨<¡¯°|°¡ della 
Valle del Feniletto . Generoso protagonista   ¡¨¨<«®°«% esso 
dona tra luglio ed agosto 400  kg di varie tipologie : cuore di 
bue, datterino  rosso, datterino  giallo, da salsa, a corno 
rosso, a cuore araldino$. I pomodori  raggiungono  di giorno  
in giorno la piena maturazione rigorosamente  sulla pianta; 
vengono tempestivamente  raccolti  a mano, portati  a pochi  
metri  di distanza in cucina e ª¡¨¨<|®~« di poche ore lavati, 
tagliati  e cucinati  dalla brigata del Ristorante, per 
trasformarsi nella più golosa passata. 

In questo modo la dispensa della cucina ogni anno viene 
arricchita  da centinaia di vasi di vetro che brillano di un 
rosso più prezioso dei rubini . 
Questo  tesoro della natura ci accompagna durante  tutto  il 
resto  ¡¨¨<|ªª«% tenendo  vivi il calore e la gioia  ¡¨¨<¡¯°|°¡. 



Menu Degustazione
«Vegetale»

Un menu che ruota
attorno |¨¨<«®°«e ai piccoli
produttori , mettendo al
centro di ogni piatto la
golosità delle verdure e
degli ortaggi , rendendoli
ancora più unici grazie ad
accostamenti audaci e
cotture innovative. Lo chef
ha dedicato uno sguardo
particolare a chi ama non
solo Flora ma anche
Fauna, abbinando al menu
«Vegetale» elementi di
origine animale, in un
concetto evoluto di green
butchery .



Il frutteto  biologico è costituito  
da alberi
da frutto  di antiche varietà, 
piante di frutti dimenticati 
ƴŜƭƭΩŀƎǊƛŎƻƭǘǳǊŀ convenzionale, 
che invece meritano  più 
centralità  e contribuiscono  
alla tutela  della biodiversità  
 ¡¨¨<|®¡|.

Nella stagione estiva il 80 % 
della frutta  e della verdura 
necessarie per la 
realizzazione dei piatti  del 
menu è autoprodotta.



La frutta dei nostri alberi è alla base anche 
della produzione di succhi ed estratti che 
proponiamo nel Juice pairing. 

La liofilizziamo, per dare un ingrediente ed 
un sapore nuovo e sconosciuto ad un 
piatto. 

Realizziamo delle fermentazioni, mettiamo 
sottaceto anche noci e nocciole, 
prepariamo dei miso di limoni e pompelmi.

Con le nostre prugne realizziamo 
umeboshi e altre preparazioni, come uno 
 ¡¥ }®« ¥ ~¤¡ ¯¡®²¥|©« |¨¨<¥ª¥¶¥« ~«ª ¥¨ ®¥°« 
 ¡¨¨<oshibori. 



Foraging

Nella Valle del Feniletto  si raccolgono erbe 
spontanee e fiori, che diventano  ingredienti  
caratterizzanti  nei piatti : erbe selvatiche 
che trasformiamo  nel nostro laboratorio  in 
nuove preparazioni

Erbe aromatiche

Accanto  al nostro orto, abbiamo creato un 
giardino di erbe aromatiche biologiche con 
decine di varietà di profumate  essenze



Uova

Le uova, ottenute  con la 
metodologia  biologica, 
provengono  dalle nostre 
galline, che vivono felici  
accanto al nostro orto, a pochi  
passi dal Ristorante.
Sono di varie razze, vengono 
alimentate  in modo biologico,  
con erba e con scarti  ¡¨¨<«®°«. 
Depongono  uova dal guscio 
di colori  e dimensioni  diverse.



Mais

Nella valle sono state 
piantate  antiche 
varietà di mais come 
il mais viola o il 
marano, diventati  
ingredienti  di alcuni 
nostri  piatti . 
Si tratta  di produzioni  
biologiche  che hanno 
regalato un raccolto  
generoso, e abbiamo 
scelto di regalare a 
tutti  i nostri  ospiti  un 
sacchetto  di polenta.

«Animella, mais viola del Feniletto , alloro selvatico e 
limone». 


