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Tartare di Angus americano 
con acciughe, maionese al mango**, polvere di cappero e crosta di pane croccante 

1-3-4-7-10 20€

Tagliere del territorio
con prosciutto crudo di Soave, speck di Soave, soppressa di Brenton (la Casara), 
formaggio Monte Veronese giovane (la Casara), formaggio Cimbro (la Casara), 
mostarda di mele fatta in casa, pinsa stria* con rosmarino e sale Maldon
(per 2 persone)

1-7-12 34€

Tentacolo di polpo**
con hummus di ceci* e maionese alla barbabietola

3-11-13 20€

Gyoza al manzo*
con crema di zucca* e castagne** 

1-7	 18€

Antipasti
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Primi piatti

Risotto all’Amarone della Valpolicella
con scaglie di Monte Veronese stagionato
(minimo per 2 persone)

7-12	 20€ p.p.

Bigoli*
all’uovo con ragù d’anatra* fatto in casa

1-3-12 15€

Gnocchi di fioretta* 
su fonduta di formaggio Monte Veronese DOP*

1-3-7 14€

Bucatini risottati 
con bisque di gamberi** e battuta di manzo

1-2-7 20€
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Secondi piatti

Filetto di tonno**
in crosta di sesamo bianco e nero con ananas saltato* e maionese al mango**

3-4-7-11-12 24€

Cassetta del Mare
frittura di pesce** con verdure in tempura** 

1-2-4-12-13 20€

Guancia di manzo* 
brasato al Valpolicella e purè di patate*

7-12 20€

Quaglia farcita*
con zucca** al forno e mostarda di fichi 

10-12 18€
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secondi alla brace

Secondi alla brace

Tagliata di Angus americano
(200gr)	 18€

Costoletta di maiale di razza Mangalitza**
18€

Costata di manzo di Sorana veneta
4,5€ all’etto

Costoletta di cervo**
20€
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Dessert

Nocciolè
biscotto morbido fatto in casa alle nocciole, cremoso al mascarpone e nocciole, nocciole 
tostate e caramello salato

1-3-7-8 9€

Tortino al cioccolato fondente Callebaut 70%*
con salsa al pistacchio e sorbetto al mango**

1-3-7-8 9€

Selezione di sorbetti alla siciliana**

1-3-7 7€

Sbrisolona
con bicchiere di Recioto o grappa

1-3-7-8-12 7€

Tiramisù soffice

1-3-7-8 9€

È Natale
panettone artigianale di Pasticceria Lorenzetti caramellato, con gelato al fiordilatte** 
e caramello salato con mandorle tostate

1-3-7-8 9€
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Menù 
gluten free
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Tartare di Angus americano 
con acciughe, maionese al mango**, polvere di cappero

3-4-7-10 20€

Tagliere del territorio
con prosciutto crudo di Soave, speck di Soave, soppressa di Brenton (la Casara), 
formaggio Monte Veronese giovane (la Casara), formaggio Cimbro (la Casara), 
mostarda di mele fatta in casa
(per 2 persone)

7-12 34€

Tentacolo di polpo**
con hummus di ceci* e maionese alla barbabietola

3-11-13 20€

Antipasti
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Primi piatti

Risotto all’Amarone della Valpolicella
con scaglie di Monte Veronese stagionato
(minimo per 2 persone)

7-12	 20€ p.p.

Fettuccine
con ragù d’anatra* fatto in casa

3-12 16€

Spaghetti risottati
con bisque di gamberi** e battuta di manzo

2-7 18€
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Secondi piatti

Filetto di tonno**
in crosta di sesamo bianco e nero con ananas saltato* e maionese al mango**

3-4-7-11-12 24€

Cassetta del Mare
frittura di pesce** 

2-4-12-13 20€

Guancia di manzo*
brasato al Valpolicella e purè di patate*

7-12 20€

Quaglia farcita*
con zucca** al forno e mostarda di fichi

10-12 18€
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Secondi alla brace

Tagliata di Angus americano
(200gr)	 18€

Costoletta di maiale di razza Mangalitza**
18€

Costata di manzo di Sorana veneta
4,5€ all’etto

Costoletta di cervo**
20€
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Dessert

Tortino al cioccolato fondente* Callebaut 70% 
e gelato al fior di latte

3-7 9€

Tiramisù soffice

3-7-8 9€

Tortino morbido al mascarpone*
con gelato al fior di latte e fragoline di bosco

3-7 7€

Gelato al fior di latte
con fragoline di bosco

3-7 7€



Allergeni

Glutine 1

Crostacei 2

Uova 3

Pesce 4

Arachidi 5

Soia 6

Latticini 7

Frutta a guscio	 8

Sedano 9

Senape 10

Semi di sesamo	 11

Anidride solforosa e solfiti	 12

Molluschi 13

Lupini 14

In ottemperanza alla Direttiva Allergeni 2003/89/CE e 22/11/2011 Gazzetta ufficiale 
dell’Unione europea L.304/43 IT, nell’ottica di tutelare e salvaguardare la salute dei nostri 
Clienti e assicurare un servizio sempre migliore, abbiamo deciso di segnalare gli allergeni a 
fianco di ogni piatto, rimandando l’ospite a visionare la tabella allegata al menù.

*questo prodotto arriva fresco nelle nostre cucine per essere lavorato o è prodotto dai
nostri cuochi e viene messo in abbattitore per meglio preservare le qualità organolettiche e
di salubrità del prodotto stesso.

**prodotto surgelato
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