
Il nostro menù Vegano
A n t i p a s t i

datterino, polvere di olive taggiasche e dodolata di pane croccante € 21,00

P r i m i   P i a t t i

S e c o n d i   P i a t t i 

zucchine e scaglie formaggio vegano € 22,00

L e   N o s t r e  T e n t a z i o n i

foglioline di menta € 12,90

Degustazione di antipasto, primo, secondo e dessert, € 68,00
Pane, grissini e cortesie varie incluse nel prezzo.

Tax 12%
La mancia per il buon servizio è a vostra gentile discrezione

1)Involtiniini di bresaola con formaggio, tartara di pomodoro ciliegino e salsa di rucala € 22,00

2)Spaghetti di verdure leggermente marinati con lime e zenzero, su centrifuga di

3)Cipolla caramellata su crema di patate rosse, salsa al pistacchio e chips di mais € 22,00

4)Paccheri di Gragnano con ragout di funghi e crema di tartufo € 22,00

5)Zuppa di cipolla rossa di Tropea gratinata € 19,90

6)Spaghetti di mais con salsa al radicchio rosso e tartar di zucca € 20,00

7)Medaglione di barbabietola rossa al pepe verde su crostoni di pane € 22,00
8)Sfere croccanti di melanzana e ceci su salsa di pomodoro, vellutata di

9)Zuppetta di fragole con gelato allo champagne, crumble ai frutti di bosco e

10)Il nostro after eight: spaghetti di cioccolato con gelato alla menta € 10,90



Our Vegan Menu
H o r s   D'o e u v r e

and rocket sauce € 22,00

taggiasche olives powder and crunchy bread € 21,00

F i r s t   C o u r s e

S e c o n d   C o u r s e

flakes of vegan cheese € 22,00

S w e e t   T e m p t a t i o n s

Tasting of starter, first course, second course and sweet, € 68,00
Basket of bread, bread sticks and various

courtesies  included in the prices      
Tax  12%

Gratuites for good service are at your own discretion

1)Vegan bresaola rolls, stuffed with cheese, cherry tomato tartare 

2)Vegetable spaghetti lightly marinated with lime and ginger, datterino juice,

3)Caramelizad onion on red potato cream, pistachio sauce and corn chips € 22,00

4)Gragnano paccheri pasta with mushroom ragout and truffle cream € 22,00
5)Tropea red onion soup, gratinated € 19,90

6)Corn spaghetti with red radicchio sauce and frigitelli peppers tartare € 20,00

7)Red beetroot medallions with green pepper on toasted bread € 22,00

8)Crunchy spheres of aubergine and chickpeas on tomato sauce, courgette cream and

9)Strawberry soup with champagne ice cream, bluberry crumble and mint leaves € 12,90
10)"After eight": spaghetti of chocolate and mint ice-cream € 10,90



Selezione di formaggi  d'autore della 
 Casearia Carpenedo € 21,00

 e vino Amarone Valpolicella DOCG, stagionato almeno 8 mesi

tartufo nero, stagionato minimo per 1 mese sotto la cenere di faggio

realizzato mediante affinamento al vino Raboso passito e mirtilli rossi

5 mesi di stagionatura

Selection of signature cheeses from the
Casearia Carpenedo € 21,00

 milk  and  Amarone  della  Valpolicella wine, aged  for at least  8  months

addition of black truffle. Aged for at least 1 month under beech tree ashes

passito wine and coated with white raisins

for at least 5 months

1)Ubriaco all'Amarone della Valpolicella Classico DOCG: latte di vaccino crudo,

2)Perlagrigia sotto cenere al tartufo: latte vaccino pastorizzato, con aggiunta di

3)Blu' 61: è un eccezionale formaggio erborinato di latte vaccino, pluripremiato e

4)Vento d'estate: latte vaccino pastorizzato, minimo

1)Ubriaco all'Amarone della Valpolicella Classico DOCG:  made  with  raw cow's

2)Perlagrigia sotto cenere al tartufo: made with pasteurized cow's milk, with the

3)Blu' 61: sheep's cheese and herbs refined with Pantelleria

4)Vento d'Estate: made with pasteurized cow's milk, aged 



Le Nostre Tentazioni

glassate e pistacchi di Bronte € 10,90

biscotti di Burano € 10,90

 crumble ai frutti di bosco e foglioline di menta € 12,90
vegano e senza glutine 

vegano e senza glutine 

Sweet  Temptations

oranges and Bronte pistachios € 10,90

berries crumble and mint leaves € 12,90
vegan and gluten free 

vegan and gluten free 

1)Il nostro TIRAMISU',su una semi sfera di cioccolato e fiore di mascarpone € 10,90

2)Che Bon: Mousse alla ricotta aromatizzata al rum, terra di cioccolato, arance 

3)Tazza di zabaione caldo, servita con misto dei tradizionali 

4)Cheese cake al cocco con gelee al mango € 10,90

5)Fragole & Champagne: Zuppetta di fragole con gelato allo champagne,

6)After eight: spaghetti di cioccolato con gelato alla menta € 10,90

1)Our TIRAMISU' in a chocolate semi sphere and with mascarpone cream flower € 10,90

2)Che  Bon….:  ricotta mousse, flavored with rum, chocolate earth, glazed

3)Cup of hot zabaglione, served with a mix of traditional Burano biscuits € 10,90

4)Cocunut Cheesecake with mango gelee € 10,90

5)Strawberry & Champagne: strawberry soup with champagne gelato, 

6)"After eight": spaghetti of chocolate and mint ice-cream € 10,90



Selezione di formaggi  d'autore della 

Selection of signature cheeses from the
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