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STARTERS

Knife-beaten beef steak ‘like ramen’esm 16¢
Almost onion soup@@  15¢

Tongue of beef with a veil of chimicurri, almond milk
and ‘colatura’ of anchovy+ =  16¢

‘Coccoli’ (fried dough) with stracchino and prosciutto crudo” 13¢
Sweet and sour rabbit kidney served with caviar and pomegranate“” 18¢

Cardamom foie gras ingot with pear chutney, fermented-raisin brioche
and frozen cherries™”  20¢

PASTA

Homemade pappardelle with meat sauce ‘beaten with a knife’t7210 15

Homemade cappelletti stuffed with suckling pork belly (cooked 40 hours)
with cream and chicory extractiont s  20¢

Homemade stuffed tagliatella with 36-month Parmesan cheese,
Jerusalem artichokes and lemon leaves®” 19¢

Spaghetto ‘Martelli’ with fermented radish, cream of herring
and cauliflower«”?  17¢

Risotto acquerello with citrus fruits and marrow with ossobuco
and liquorice terrineso 19

Homemade tagliolino with black and white leek with chocolate crumble”®  16¢

MAINS

Organic guinea-fowl served with kefir, pumpkin and chard«7&0  26¢
Cheek served with salicornia, green apple and cardoncellovso  25¢
Sturgeon with lapsang, fennel, dill and pak choi“s  27¢
Veal glazed with lacto-fermented mushrooms and kohlrabieo  26¢

Burger with homemade barbecue sauce, iceberg, ham, shallot jam
and truffled brie served with potatoesm7e 21,

Carrots, potato, bitter herbs and provola cheese®“”  20¢
FLORENTINE T-BONE STEAK

Kind Scottona 50¢,,, Kind Nazionale 48¢, Kind Irlanda 52¢,,

Beefsteak ‘Vetreria’ special selection 90¢,,

Dessert of the day  8¢/9¢



Pl 4 A

MARINARA' 7.

(tomato sauce, garlic, wild oregano, extra virgin olive oil and basil)

MARGHERITA" s. MARGHERITA DOP o.
(tomato, mozzarella cheese from Bojano, (tomato, buffalo mozzarella cheese ‘Agri lat. DOP’,
parmesan cheese, extra virgin olive oil and basil) extra virgin olive oil and basil)

NAPULITANA " 9.

(tomatoe sauce, mozzarella cheese from Bojano, anchovies, Pantelleria capers,
extra virgin olive oil, oregano and basil)

Vegetarian PANUOZZO" o.

(fiordilatte mozzarella from Bojano, cherry tomatoes, rocket and sprinkled with parmesan)

CACIOCAVALLO CHEESE, SAUSAGE, FRIARELLI (or SPINACH)"" jo.

(broccoli rabe or spinach, sausage, caciocavallo cheese and extra virgin olive oil)

POSITANO RIVISITATA" 0.

(smoked cheese, calabrian spicy pork paste (Spilinga’s 'nduja), slice tomato San Marzano DOP,
extra virgin olive cil, parmesan cheese and basil)

LA ‘"CRUDQO"" 6.

(fiordilatte mozzarela from Bojano, fresh tomato, Parma ham, wild rocket and stracciatella)

FLOWERS & ANCHOVIES"“7 2.

(white pizza, buffalo mozzarella, basil, tomato San Marzano DOP, zucchini flowers,
extra virgin olive oil / After cooking: taggiasche olives, sicilian anchovies)

BURRATA e ‘NDUJA"" 3.
(white pizza, mozzarella cheese, slice tomato San Marzano DOP, burrata cheese,
'nduja (calabrian spicy pork paste), extra virgin olive oil, basil, oregano)

PIZZA ‘"VETRERIA" 0.

(sausage, fiordilatte mozzarella cheese from Bojano, gorgonzola, barbecue sauce)

CARPACCIO" 9.
(mozzarella chese. After cooking: beef carpaccio, 36-month Parmesan fondue, timut pepper,
burnt onion powder and citrus zest)

HAM AND MUSHROOMS'7 7.
(mozzarella cheese. After cooking: Praga smoked, fermented mushrooms,
dried tomatoes, pepper, extra virgin olive oil and basil)



PER INIZIARE

Filetto di manzo
battuto al coltello come un ‘Ramen’«sm 16¢

Quasi zuppa di cipollavw s

Lingua di manzo con velo di chimicurri,
latte di mandorla, astratto, colatura di alicio« 16¢

Coccoli con stracchino e prosciutto crudo«» 13

Rognone di coniglio 'sweet and sour’
con caviale e melagrana«»  18c

Lingotto di fois gras al cardamomo
con chutney di pere, pan brioche all’uvetta

fermentata ed amarene gelov 20e
PRIMI
Pappardella al ragu Spaghetto "‘Martelli’
battuta a coltellovrsmw con ravanello fermentato,
15¢ perlage di aringa
e cavolfiore«
17 ¢

Cappelletti fatti in casa
ripieni di maialino da

latte (cottura 40 ore) Risotto acquerello
panna ed estrazione agli agrumi mantecato al
di cicoriavr s midollo con terrina
20 di ossobuco e liquiriziavswo
19¢

Tagliatella ripiena

fatta in casa Tagliolino fatto in casa

con parmigiano reggiano con porro nero e bianco
36 mesi, topinambur con crumble di pane

e foglie di limone«» al cioccolato fondentev =

19¢ 16 ¢



SECONDI

Faraona biologica con kefir,
zucca e bietola coloratac«rswmn 26¢

Guancia cbt servita con salicornia,
mela verde e cardoncello dell’alto Sanniovsw 25

Storione con lapsang, finocchio,
aneto e pack choiv«s 27

Morbido di vitello glassato
ai funghi lattofermentati e cavolo rapaveo 26

Hamburger con salsa barbecue fatta in casa, iceberg,
prosciutto di spalla cbt, composta di scalogno
e brie tartufato servito con patate vetreriacvi7so 21

Carote, patata, erbe amare e provolac¢» 20

BISTECCA alla FIORENTINA

Bistecca "Vetreria’ Selezione speciale vo-

kg

Razza Scottona §0&

fkg

Razza Nazionale s,

Razza Irlanda sz,
@

Dolce del Giorno 8¢,9¢ Coperto 2e¢



la PIZZA

MARINARA' 7.
(pomodoro pelato, filetto San Marzano DOP, aglio, origano selvatico, olio Evo e basilico)

MARGHERITA"" s. MARGHERITA DOP'7" o.
(pomodoro pelato, (pomodoro pelato,
mozzarella fiordilatte di Bojano, mozzarella di Bufala ‘Agri lat. DOP’,
spolverata di parmigiano, olio Evo e basilico) olio Evo e basilico)

NAPULITANA"™7 9.
(pomodoro pelato, mozzarella fiordilatte di Bojano,
filetti di acciughe a crudo, capperi di Pantelleria, olio Evo, origano selvatico e basilico)

PANUOZZO Vegetariano'’ 9.

(mozzarella fiordilatte di Bojano, pomedorini, rucola e spolverata di parmigiano)

PROVOLA, SALSICCIA e FRIARIELLI (o SPINACI)'" jo-

(friarielli, salsiccia, provola affumicata ed olio Evo)

POSITANO RIVISITATA'7 0.
(‘'nduja di Spilinga, fiori di zucca, provola affumicata,
filetto San Marzano DOP, olio Evo e basilico)

LA ‘"CRUDQO" 16-

(fior di latte. All'uscita pomodorini piccadilly, crudo, rucola selvatica e stracciatella)

FIORI ED ACCIUGHE"7 ;2.
(base bianca: mozzarella di bufala DOP, filetto San Marzano DOP,
fiori di zucca, acciughe, olive taggiasche, olio Evo e basilico)

BURRATA e ‘NDUJA" 13.
(base bianca: poca mozzarella fiordilate di Bojano, filetto San Marzano DOP,
burrata, origano selvatico, ‘nduja di Spilinga, olio Evo e basilico)

PIZZA "VETRERIA" jo.

(salsiccia, mozzarella fiordilatte di Bojano, gorgonzola e salsa barbecue)

CARPACCIO™ 9.
(fior di latte. All'uscita carpaccio di manzo, fonduta di parmigiano 36 mesi, pepe del timut,
polvere di cipolla bruciata e zeste di agrumi)

LA NOSTRA PROSCIUTTO E FUNGHI"7 17.
(fior di latte. All'uscita Praga affumicato, funghi fermentati,
pomodorini secchi, pepe olio Evo e basilico)
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Tortino al cioccolato
servito con gelato al maracuja 7¢

Sformatino al pistacchio con cuore di lampone 8¢

Wafer ripieno di namelaka al limone e caramello salato
servito con purea di mele al rosmarino e mele verdi 8¢

Mousse alla nocciola
con coulis di mirtillo e frutti di bosco 8¢

Cremoso al miele e polline di montagna,
yogurt e crumble di pane al cacao
servito con gelato all'olio di oliva affumicato 8¢

Raffaello con frutta tropicale
servito con crema inglese alla vaniglia del Madagascar 8¢

Sorbetto al limone con fragola o mango  7¢

Gelato al caramello salato
servito con riduzione di aceto balsamico J¢



VINI DOL

Cl

0
Moscato d'Asti Sobrero docg 6 €
Ramandolo Ronco Vieri docg b€
Passito Siracusa Pupillo Solacium doc 6 €
Recioto 'Le Peagne’ Vaona docg b€
Salcheto "Obvius’ Giallo Oro igt 7€
SPIRITI ¢ DISTILLATI
Whiskey single malt Oban 12€
Whiskey blended scotch Chivas 7.5¢€
Whiskey Japanese blended 10€
Cognac Hennessy very special 7.5€
Tequila Patron anejo 7.5€
Sake 'Nihonshu’ Junmai 7€
Grappa invecchiata Caffo 5¢
Vecchia Romagna 6 €
Amaro Jefferson 6 €
Genziana 5¢€
Amaro e limoncello (chiedere allo staff) 4 €



VINI ¢ ALCOLICI

la Selezione di

0’1’%@&]‘— Ze/fca,

BOLLICINE

Prosecco Valdobbiadene Barichel extradry

Vino frizzante Barichel 0 5.5¢
Prosecco Anteao doc ? 5e
Prosecco Valdobbiadene Dama docg
Prosecco Asolo superiore docg
Franciacorta Berlucchi 61

Fran€iacorts Berlucchl &1 Rosé

Vino frizzante Bastia "Capo degli Onesti’

CHAMPAGNE

Champagne J.P.Deville "Carte Noire’ brut
Champagne Theophile brut

Champagne Louis Roederer brut

26€

22¢€

20€

23€

25€

33¢

33€

26€

60€

65¢€

80€



VINI DOLCI

Moscato d'Asti docg Sobrero
Ramandolo Ronco Vieri docg

Passito Siracusa Pupillo Solacium doc
Recioto "Le Peagneé’” Vaona docg
Salcheto Obvius Giallo Oro igt

VINI BIANCHI

Sauvignon igt ‘Ateneo’

Vermentino Colli di Luni La Bettigna
MUller-Thurgau Toblino

Verdicchio di Matelica Colle Stefano
Chardonnay Toblino

Pinot grigio Toblino

Malsavia La Mala Via Santa Colomba igt
GewUrztraminer Toblino doc

Sine Felle Podere Casaccia igt

Gavi Laraia docg

Gavi Riserva Laraia docg

=0

=

=0 =2 |

=0 =0 =3

=

b€
b€

b€

7€

5¢

6.5¢€
55¢

b€

6.5¢

Vernaccia di S.Gimignano docg Tenuta Le Calcinaie

Riesling Trocken Clemens Busch

VINI BIANCHI MACERATI

Le tese di Romanelli

Skerlj Carso

VINI ROSATI

Salcheto Obvius igt

Alie Frescobaldi ? b.5¢

40«

45€

25€
35€
35€
35¢

30€

20¢
30¢
22¢
27 ¢€
24€
25¢€
26¢
27 €
40¢€
25€
30¢
30«

33¢



VINIT ROSSI

Chianti Superiore docg "Villa Migliarina’ Q Se
Barco reale di Carmignano doc ‘Capezzana’
Schiava Vernatsch Alto Adige doc

Podere Casaccia Aliter

Chianti Rufina docg Colognole

Pinot nero doc "Cortaccia’ ? 6¢
Lagrein doc ‘Cortaccia’

Nebbiolo Langhe doc ‘Sobrero’

Chianti Classico docg Buondonno 'Triple A’ Q 7e
Gran Vin de Bordeaux Gaia de Chateau Puybarbe

Nobile di Montepulciano docg Salcheto

Bolgheri doc Ruit Hora "Caccia al Piano’ Q 7e
Brunello di Montalcino docg Col d'Orcia ?10¢

Chianti docg Riserva ‘Marchese Antinori’ Tignanello
Fattoria Casanuova ‘Altoreggi’ igt ? 7e¢
Vino del Poggio Barbera Rosso Andrea Cervini
Chianti Rufina docg Riserva ‘Il Balzo’

Chianti Rufina docg ‘Il Balzo’ Q6.5¢
Rosso di Montalcino doc ‘Tenuta di Sesta’ Q 7e
Chianti Classico docg Riserva "Villa Antinori’
Chianti Classico docg Riserva "Villa Antinori’ 375 cl
Bolgheri doc ‘Il Bruciato” Antinori

Bolgheri doc ‘Il Bruciato” Antinori 375 cl

Podere Casaccia (Vino Biodinamico)

Chianti Gran Selezione docg ‘Montepaldi’ ? 85¢

Barbera Laraia doc

22¢€

25¢

25¢€

45¢

26€

27¢€

27€

30¢

30¢

30¢

32¢

60«

60«

32€

33¢

34¢€

25¢€

30¢€

38¢€

20¢

40€

22€

40¢€

45¢€

25¢€



Nebbiolo Langhe Tenuta Cucco doc

Le Volte dell’'Ornellaia igt

Chianti Classico Riserva docg ‘Buondonno’

Pinot nero igt Terre Siciliane "Calabretta’ 2016

Rosso di Montalcino Fonterenza doc (Vino Biodinamico)

Brunello di Montalcino docg ‘Terre Nere’ ? 10e

Barolo docg Giacomo Fenocchio

Barolo docg Serralunga d'Alba Tenuta Cucco

Barolo docg Ciabot Tanasio Sobrero

Bourgogne Pinot Noir Tupinier Bautista Mercurey ler Cru

Bolgheri doc ‘Le Serre Nuove' dell’Ornellaia

Amarone della Valpolicella docg Roccolo Grassi

Brunello di Montalcino docg Forterenza (Vino Biodinamico)

Bolgheri Superiore La Tensione Ornellaia

COCKT\IL (a scelta) 7€

BIRRI

Menabrea 33cl 4e
Menabrea 66¢l 6€
lchnusa non filtrata 50cl 6€
La mi tipa 33cl b€
La mi bionda 75cl 1€

Steenbruge Wit-Blanc 33cl 6¢

Qude "Geuze Boon’

Birra alla spina 40c|
Birra alla spina 20cl
Ambra S.Gabriel 50cl
Bionda S.Gabriel 50c|
Weizen S.Gabriel 50c|

Birrificio Eremo 33cl

Ar.5¢l 1%

30¢

36€

45€

50€

60«

70€

75€

47 €

52¢

80«

85¢

130€¢

135¢

300¢

5¢€

3€

8€

8€

8€

6.5€
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. p . CENONE
aé:')lgmﬁo

: Friday 31 December 2021 at 9.30 pm ‘\

W l, | o
R -~
7| A welcoming aperitif =AY
\ “ with champagne and snacks - |
& . | f . -
', n - \'
= \ - Knife-beaten beef steak / -
» 'like ramen' P
L 4 =3
/ s : ; ; \ \

Cardamom foie gras ingot with pear chutney,
, J fermented-raisin brioche and frozen cherries \
L] , \ -

‘Sweet and sour’ rabbit kidney
served with caviar and pomegranate

Homemade cappelletti stuffed
with suckling pork belly (cooked 40 hours)

i with cream and chicory extraction =
| /
J \

Risotto acquerello with citrus fruits and marrow
with ossobuco and liquorice terrine
- Organic guinea-fowl served with kefir, .
") pumpkin and chard &

! - Honey and mountain pollen creamy '
e with yoghurt, cocoa bread crumble ”
and smoked olive oil ice cream

) - =

- \," - &
N (
» 120¢ per person -
,4- (initial aperitif and final drink included) - beverages of your choice not included —‘
- “ | e

Info and reservations - 055.0030028 / info@ristorantevetreria.it




. p . CENONE
aé:')lgmﬁo

»> -
‘\ # Venerdi 31 Dicembre 2021 ore 21:30 /
’ |l N e
R -~
7| Aperitivo di benvenuto =AY
\ © con bollicine e stuzzichini @ |
& . | f . -
S = « \U
- \ - Filetto di manzo battuto al coltello / -
» ‘come un ramen’ *

L 4 =3
/ s - . . . X \

Lingotto di fois gras al cardamomo con chutney di pere,
, J pan brioche all’'uvetta fermentata ed amarene gelo \
L] , \ -

Rognone di coniglio ‘sweet and sour’
servito con caviale e melograno

Cappelletti fatti in casa
ripieni di pancia di maialino da latte (cotta 40 ore)

“w . o - -
’ panna ed estrazione di cicoria \
| /

J ) y ; \

Risotto acquerello agli agrumi
mantecato al midollo con terrina di ossobuco e liquirizia

- Faraona biologica servita con kefir, .

") zucca e bietole colorate &
! - Cremoso al miele e polline di montagna '
= con yogurt, crumble di pane al cacao ”

e gelato all’olio di oliva affumicato

& \," - ¢
N 1
. 120€¢ a persona -
,- (aperitivo iniziale e brindisi finale compresi) - bevande a scelta escluse —‘
- ‘ | e

Info ¢ prenotazioni - 055.0030028 / info@ristorantevetreria.it




