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il fascino estetico contemporaneo
e la _passione per [’ospimﬁ’m.
Nel cuore di Verona.
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NELLCATTESA

while waiting



OLIO SUPANE £© €8
Viaggio tra gli oli extravergine del nord, centro e sud Italia, accompagnati da pane caldo
A journey through extra virgin olive oils from Northern, Central and Southern Italy, served with warm bread.

TARTINE DELLA NOSTRA TRADIZIONE €12
Bocconcini di pane al latte farciti con base di cremosa insalata russa
Six milk bread canapés topped with creamy Russian salad and seasonal local ingredients.

SELEZIONE DI CROSTINI €12
Bruschette calde di pane bianco farcite con prodotti di stagione
Warm white bread bruschetta topped with seasonal ingredients.

SELEZIONE DI FORMAGGI ® £ €20
Un percorso tra formaggi freschi e stagionati, accompagnati da confetture
A curated tasting of cheeses, from fresh to aged, served with jam

PROSCIUTTO CRUDO SANT’ ILARIO & €20
Eccellenza di Parma, noto per la sua dolcezza, delicatezza e stagionatura naturale di 24 mesi
A Parma specialty, renowned for its sweetness, delicate flavour and natural 24-month aging

SELEZIONE SLOW FOOD & @Gv €20
Stortina e Monte Veronese di malga 24 mesi con polenta alla griglia
Storrtina salami and 24-month aged Monte Veronese alpine cheese, served with grilled polenta

SELEZIONE DI SPECK PRETZHOF €22
Speck storico della Val di Vizze, servito con pane caldo ai cereali
Traditional Speck from Val di Vizze (Bolzano, South Tyrol), served with warm multigrain bread

SELEZIONE DI SALUMI MISTI & €22
Salumi della tradizione con giardiniera fatta in casa e polenta alla griglia
A selection of traditional cured meats served with homemade pickled vegetables and grilled polenta

&) Gluten free [ Vegetarian &) Vegan @) Slow Food
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SAPORI D’ITALIA
how Italy tastes



* ANTIPASTTI / appetizers

CARPACCIO DI MANZO &

Carpaccio di manzo alle erbe mediterranee, pomodoro, salsa teryaki e germogli di stagione su
crema di stracciatella

Beef carpaccio with Mediterranean herbs, tomato, teriyaki sauce and seasonal sprouts on stracciatella
cheese cream

CAPRESE &

Mozzarella di bufala campana DOP, pomodoro datterino in oliocottura, gel di basilico e
bocconcini di pizza

Buffalo mozzarella PDO, datterino tomatoes cooked in olive oil, basil gel and pizza bites

* PRIMI PIATTTI / first courses

CACIO E PEPE ¢
Fettucine mantecate con crema di Pecorino Romano dop e pepe nero di Sarawak
Fettuccine pasta creamed with Pecorino Romano PDO cheese and Sarawak black pepper

CARBONARA
Spaghetti alla chitarra con crema d’uovo e guanciale al pepe nero croccante
Spaghetti with egg cream and crispy black pepper guanciale

* SECONDI PIATTI / main courses

PARMIGIANA DI MELANZANE g

Tortino di melanzane con pomodoro San Marzano, mozzarella di bufala, e basilico gratinato al
forno

Baked eggplant gratin with San Marzano tomato, buffalo mozzarella cheese and basil

VITELLO TONNATO ®

Vitello cotto a bassa temperatura su salsa tonnata, frutti di cappero e germogli di stagione
Low-temperature cooked veal on tuna sauce, capers and seasonal sprouts

&) Gluten free [ Vegetarian

€18

€18

€16

€16

€16

€18
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ANTIPASTI
appetizers



TARTARE DI VERDURE £ &
Tartare di verdure su pesto vegano di rucola e patate croccanti
Vegetable tartare on (vegan) rocket pesto with crispy potatoes

TARTARE DI MANZO
Tartare di manzo su crema di grana, e pane guttiau
Beef tartare on Grana Padano cheese cream, served with thin, crispy Sardinian flatbread

GAMBERONI SCOTTATI @& %
Gamberoni scottati su crema di patate al parmigiano e lamponi
Seared king prawns on parmesan potato cream with raspberries

ACCIUGHE E BURRATA
Burrata, acciughe di Sicilia, insalata liquida e tarallo sbriciolato
Burrata, Sicilian anchovies, liquid salad and crumbled tarallo

® Gluten free [ Vegetarian &) Vegan $k Frozen

€17

€19

€19

€19
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PRIMI PIATTI

first courses



PACCHERI & €17
Paccheri ai tre pomodori mantecati al Grana Padano con fonduta di mozzarella di bufala

campana DOP e crema di basilico

Paccheri pasta with three types of tomato, creamed with Grana Padano cheese, buffalo mozzarella

PDO fondue and basil cream

CONCHIGLIONI €19
Conchiglioni gratinati al forno ripieni con ragu di pollo alla cacciatora, melanzane e burrata

affumicata su gel di basilico

Conchiglioni pasta baked au gratin, stuffed with cacciatora ragti (slow-cooked rustic chicken in tomato,

herbs and wine sauce), eggplant and smoked burrata on basil gel

SCIALATIELLI & €21
Scialatielli con crema di pistacchio, basilico fresco, zucchina croccante e provolone Valpadana

DOP

Scialatielli pasta with pistachio cream, fresh basil, crispy zucchini and Provolone Valpadana PDO

RISOTTO £ Gv €21
Risotto al’Amarone mantecato con Monte Veronese presidio Slow Food (min. 2 persone)

Amarone risotto creamed with Monte Veronese cheese, Slow Food Presidium

(for a minimum of 2 people)

ﬁ Vegetarian @u Slow Food
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SECONDI PIATTI

main courses



ZUCCHINE RIPIENE £ & €19
Zucchine ripiene con caponatina di verdure su gel di basilico e colatura di pomodoro
Stuffed courgettes filled with vegetable caponata, basil gel and tomato essence

PETTO D’ANATRA ® % €23
Tagliata di petto d’Anatra con insalatina di cipolle rosse di Tropea e fragole marinate al pepe

verde

Sliced duck breast with Tropea red onion salad and strawberries marinated in green pepper

PLUMA IBERICA ® % €25
Pluma di maiale Iberico con salsa al vino bianco, crema di latte e patate novelle
Iberian pork pluma with white wine sauce, cream and potatoes

TATAKY DI TONNO # €25
Tataky di tonno rosso, gelatina thai, frutti di bosco, olive taggiasche e cenere di capperi su

pesto di pistacchio

Bluefin tuna tataki, Thai jelly, wild berries, Taggiasca olives and caper ash on pistachio pesto

® Gluten free [ Vegetarian &) Vegan $k Frozen
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CONTORNI
side dishes



PORRI STUFATI E AFFUMICATI ® 8 &
Stewed and smoked leeks

PATATE AL FORNO ® £ &
Baked potatoes

PURE DI PATATE @& &
Mashed potatoes

VERDURE DI STAGIONE AL FORNO ®@ £ &
Oven-roasted seasonal vegetables

SELEZIONE DI VERDURE ALLA GRIGLIA ® £ ®
Selection of grilled vegetables

GIARDINIERA DI VERDURE ® £ &
Mixed pickled vegetables

INSALATA MISTA DI STAGIONE & £
Mixed seasonal salad

) Gluten free [ Vegetarian &) Vegan

€6

€6

€6

€6

€6

€6

€6
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INSALATONE
hearty salads



COUS COUS £ €14
Insalata di cous cous con verdure crude e cotte e frutta di stagione
Couscous with raw and cooked vegetables and seasonal fruit

GRECA €16
Insalata con pollo cotto a bassa temperatura, pomodorini, cetrioli, salsa tzaziky, formaggio

feta e crostini di pane

Salad with low-temperature cooked chicken, cherry tomatoes, cucumber, tzatziki sauce, feta cheese

and croutons

BRESAOLA @& €16
Conetti di bresaola ripieni di formaggio bianco cremoso su letto di rucola, pomodoro confit e

crema di aceto balsamico

Bresaola rolls filled with creamy cheese, served on rocket, confit tomato and balsamic gaze

CATALANA @ €18
Insalata di polpo alla catalana
Catalan-style octopus salad (with tomato, onion and olive)

) Gluten free [ Vegetarian &) Vegan
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DOLCI

dessert



SORBETTO ® £ €7
Sorbetto alle erbe della Lessinia con limone del Garda e bacche di mirto.
Sorbet with Lessinia herbs, Garda lemon and myrtle berries

TORTA IN BICCHIERE €9
Torta in bicchiere ai tre cioccolati e caramello salato
Three-chocolate cake in a glass with salted caramel

PANNA COTTA ® & €9
Panna cotta al cocco con coulis al mango e groué di cacao
Coconut panna cotta with mango coulis and cocoa nibs

CHEESECAKE €9
Cheesecake ai frutti di bosco
Wild berry cheesecake

TIRAMISU DELLA TRADIZIONE £ €11
Tiramisu al pistacchio
Pistachio Tiramisu

FORMAGGI PER FINIRE & & €11
Per concludere, come da tradizione del Nord lItalia, una selezione di formaggi stagionati
To conclude, following Northern Italian tradition, a selection of aged cheeses served

) Gluten free [ Vegetarian &) Vegan
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APERITIVI
aperitifs



APEROL SPRITZ
Aperol - Prosecco - soda

CAMPARI SPRITZ
Campari - Prosecco - soda

AMERICANO
Bitter - vermut rosso - soda

MILANO - TORINO
Campari bitter - vermut Punt & Mes

VERONA IN LOVE
Bitter - succo di lime - soda al pompelmo rosa

TONIC +

Gin Tanqueray Ten

Gin del Professore Monsieur

Gin Kapriol Pompelmo & Ibisco

Gin Tassoni Superfine

Vodka Belvedere

Vodka Grey Goose

€7

€7

€7

€7

€7

€12

€12

€12

€12

€12

€14
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BIBITE

beverage



ACQUA PANNA 50¢!
Stilles water

ACQUA SAN PELLEGRINO 50 ¢/
Sparkling water

BIBITA
Soft drink

BIRRA FORST PILS
Draft beer

BIRRA FORST ZERO
Analcolico beer

CAFFE TORREFAZIONE OMKAFE
Coffee

€3

€3

€4

€5

€5

€3



COPERTO € 3
cover charge

EXTRA PANE € 3
extra bread

ASSAGGIO OLIO €2
oil tasting

E richiesta minimo una portata per persona
A minimum of one course per person is required

Gentile ospite, se ha delle allergie o intolleranze, la preghiamo di comunicarlo al nostro staff
Dear guest, if you have food allergies or intolerances, please comunicate them to our staff
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