
tagliere all’italiana: lonzino iberico alle erbette, coppa affinata alle vinacce 
della Valpolicella, bresaola al lime e zenzero, Pancetta al fieno e camomilla, salame 
classico -  giardiniera di carota  al miele e ginepro, olive affumicate al melo, olive calde 
agli agrumi, pomodorini semi secchi, melanzane sotto olio, ricotta al cedro, crostoni di 
pane, pane carasau al rosmarino
Per due persone   28€ (1-7-8-12)  
salumeria di mare: 
degustazione di mortadelle di mare: mortadella di tonno, calamari e pistacchi - 
mortadella di spada, polpo e pistacchi - olive affumicate al melo, asparagi di mare, pomodorini 
semi secchi, crostoni di pane, Lisca di pesce al nero di seppia, pane carasau al rosmarino   
18€ (1-4-8)

Salumeria nostrana e prodotti tipici fattI in casa

Antipasti

fritture

dall’orto Hummus di carote, curcuma e ceci, verdure di stagione, pomodorini semi secchi, crostoni di 
pane, pane carasau al rosmarino    11€   (1-11-9)

Flan di zucca e fonduta di monte veronese con pan brioches tostato   7€   (1-7-3)

bruschettine di pane di campo con mozzarella di bufala. pomodorini, basilico   12 € (1-7)

Soffice pizzotta in padella ai cereali e con  lunga lievitazione, servita con burrata, 
mortadella e pistacchi    12 €   (1-7-8)

Tartare di manzo con pomodorini secchi, olive, capperi, finocchi e burrata 15 €  (7)

Vitello tonnato   14€   (3-4) 
Alici cantabriche Gold Codesa, olive affumicate, pomodorini semi secchi, burrata, pan 
brioche tostato   15€   (1-4-7) -  Alici cantabriche pescate nelle notti di primavera, la 
qualità che ha reso la Cantabria famosa in tutto il mondo
Duetto di mare e lago: spada marinato alla barbabietola, trota affumicata ed 
asparagi di mare su pane carasau al rosmarino   15€   (1-4)

Tartare di gamberi rossi di Mazara del Vallo, burrata e salsa di pomodorini gialli del 
Vesuvio, chips al nero di seppia   18€   (1-7-14)

sautee di cozze al pomodoro con crostone di pane fatto in casa    15€   (1-14)

Calamari* e alghe fritte, lime, carbone di olive taggiasche   16€   (1-4-5)

Crochette e fritture miste   12€   (1-3-5)

carne

pesce

Pesce abbattuto secondo le vigenti normative HACCP

Per i nostri fritti, usiamo solo olio di arachidi che non supera mai i 180° C. Le nostre fritture 
non sono solo più leggere e salutari, ma il nostro impatto ambientale, rispetto all’uso dell 
olio di palma, è notevolmente ridotto.  



Pimi
dall’orto

carne

pesce

Bigolo di pasta fresca al pomodoro di corbara, basilico e pecorino   11€ (1-7)

tagliatelle fatte in casa alla crema di porcini
e scaglie di formaggio affinato all’amarone   15€  (1-3-7)

Scialatielli fatti in casa, provola e melanzane  15€   (1-3-7)

Bigoli di pasta fresca al cacio e pepe affumicato, tartare di gamberi rossi
di Mazara del Vallo, scorza di lime fresco 17€   (1-3-7-2)

Calamarata di grani Veneti al ragu di polipo, ‘nduja, olive e pomodorini  16€  (1-3-4)  
Bigoli di pasta fresca al ragu di lago, timo e pomodorini  16€   (1-3-7)

Scialatielli fatti in casa allo scoglio*  17€   (1-2-3-7-14)

Bigoli di pasta fresca alla carbonara di trota affumicata in casa al melo  16€  (1-3-4)

Gnocchi di patate, burro di malga, alici e zest di limone    15€   (1-3-4-7)

Maccheroncini di pasta fresca alla genovese di manzo, pecorino   13€   (1-3-7)

Tagliatelle fatte in casa alla bolognese “come una volta” con ricotta al cedro
13€   (1-3-7)

Classica lasagna di manzo “a modo nostro”  13€   (1-3-7)

molti piatti
possono
essere

preparati 
senza

glutine

La pasta fresca
fatta in casa tutti i giorni
con farine  di grani antichi
dal molino bertolini
di caprino veronese

Maccheroncini di pasta fresca
al pomodoro e basilico   6€

Wurstel alla griglia con patatine fritte*
7,50€ 

LA PROMOZIONE SI APPLICA SOLO AD UN BAMBINO (MASSIMO 8 ANNI)
PER TAVOLO. COPERTO E BEVANDE NON SONO INCLUSE NELLA GRATUITITA’.
CONSUMAZIONE MINIMA DEL ACCOMPAGNATORE 20 EURO.
UN PIATTO GRATIS PER BAMBINO. NON CUMULABILE CON ALTRE
PROMOZIONI.

Gratisi bambini
mangiano

(1-3-6)

(1-5-8)

*PRODOTTO CONGELATO

greca:  insalata verde, pomodorini, verdure grigliate, feta e olive, piadina calda,
dressing al balsamico e miele   10€  (1-7)

mediterranea:  hummus di carota e curcuma, misticanza, ceci, cipolle di Tropea,
ricotta salata, olive, quinoa, pomodorini freschi, cetrioli freschi, piadina calda,
dressing al balsamico e miele  13€  (1-7-9-11)

Insalatone

Dessing al balsamico e miele
olio di oliva, miele, aceto balsamico, sale e pepe

Secondi Vegano e Vegetariani
Bistecca di cavolo al lugana, crema di zucca, insalata riccia  12€ vegano



Secondi di Carne
pluma iberica su letto di erbette saltati,

formaggio affinato al vino e chips di barbabietola   22€  (1-5-7)

Tagliata di manzo, rucola, scaglie di Monte Veronese  25€  (7)

Fiorentina, scottona italiana
1,3 kg , 1,4 kg     6,50 €/hg

Costine di maiale cotte a bassa temperatura
servite con la nostra salsa barbeque al te nero  16€

Gran cotoletta di maiale (500 gr) con rucola e pomodorini  18€  (1-3-5)

Galletto alla griglia (600gr)
16€

Secondi di Pesce
orata alla piastra con  zest di limone,

ed erbette del nostro orto   20€   (4)

Fritto di mare: calamari, gamberi, triglia*,
verdure pastellate,

cetrioli sottaceto fritti 
  e alghe pastellate

22€    (1-2-4-5)

 Filetto di trota in crosta di mandorle
servito su erbette di campo e salsa aioli   14,50€  (4-5-8)

polipo rosticciato*, crema di patate affumicate
in casa, pepe affumicato al melo, 

carbone di olive, paprika dolce     21€    (4-7)

tataki di tonno pinne gialle,
 erbette di campo, mayonnaise al wasabi    21€   (3-4-8)

Fish & chips*: 
con mayonnaise al wasabi   16€    (1-4-5-7) 

Contorni
Patate fritte*  5,50€

Patate novelle al rosmarino   6€
Polenta fritta servita con salsa marinara  6€  (1-5-7-8)

Insalatina di finocchi, olive taggiasche ed arancia   7€
Erbette di campo saltate  6€   (7)

Insalata mista, dressing al timo   5€

(1-5-8)




