
 

MENÙ DEGUSTAZIONE 
 

Il menu viene servito a tutto il tavolo. 
 

- 45 – 
EURO 

 
 
 

 

Uovo cotto a 63°, spuma al topinambur  
e lenticchie fritte 

 

Maccheroncini al Bagoss, pomodoro e olive taggiasche 
 

Guancia di maiale al Vermouth con spuma di patate 
 

Gelato al fior di latte con marmellata al kumquat 
 

 

I menu degustazione non includono bevande. 
Non viene applicato il prezzo del coperto. 

 
 
 

 

ANTIPASTI  

Tartare di manzo, formaggio Tombea e gelato alla senape  20 € 

Trota marinata agli agrumi e maionese vegana alla mandorla e aneto  20 € 

Flan di carciofi e crema al Taleggio  18 € 

Uovo cotto a 63°, spuma al topinambur e lenticchie fritte  18 € 

Salumi selezionati e zucchine in giardiniera  20 € 

 
 

PRIMI  

Gnocchi di patate, zucca e salsiccia  20 € 

Ravioli di brasato al burro e salvia, vellutata di Parmigiano  20 € 

Le tagliatelle al ragù e funghi Cardoncelli  18 € 

Zuppa di legumi e cavolo nero  16 €  

Maccheroncini al Bagoss, pomodoro e olive taggiasche  20 € 

 
 

SECONDI  

Pasticcio di lepre in salmì con purè di ceci  24 € 

Salmerino in carpione e verdure in agrodolce  24 € 

Guancia di maiale al Vermouth con spuma di patate  22 € 

Controfiletto di manzo, salsa ai capperi e patate arrosto  25 € 

Baccalà alla vicentina e polenta di Storo  23 € 

 
… 

 
 

 
 

Tutta la pasta fresca presente nel menù è di nostra produzione – coperto 4 € 
 

In caso di allergie o intolleranze vi preghiamo di informarci e richiedere l’apposito menù con il dettaglio degli allergeni.  
L’osteria attua una procedura di gestione allergeni secondo regolamento CE 1169/2011. Alcuni prodotti, da noi acquistati freschi, 

subiscono un abbattimento a -35° per ragioni di bonifica e per poter essere consumati crudi Reg. (CE) 853/2004.
 



DOLCI 
 

Gelato al fior di latte con marmellata al kumquat  8 € 
Crème caramel al cioccolato bianco e lamponi  10 € 

La torta di rose con crema alla vaniglia  10 € 
Crème brûlée al lime  8 € 
Sorbetto del giorno  8 € 

 

DESSERT 
 

Classic fior di latte ice cream with kumquat jam  8 € 
White chocolate crème caramel with raspberries  10 € 

Soft rose-shaped cake with vanilla cream  10 € 
Lime crème brûlée  8 € 

Daily selection of sorbet  8 € 
 

VINI DA DESSERT – DESSERT WINES 
  

Moscati d’Asti “Vigna senza nome” Braida  - / 18€ Bio 
Aleatico Polvanera  7€ / 24€ 

“SolediDario” Cantrina  10€ / 36€ 
Passito di Pantelleria “BenRye” Donnafugata  10€ / 40€ 

Recioto della Valpolicella Classico Capitel Fontana  8€ / 35€ 



NACHSPEISEN 
 

Klassisches Fior di Latte-Eis mit Kumquat-Marmelade  8 € 
Weiße Schokolade Crème Caramel und Himbeeren  10 € 

Weicher Rosenkuchen mit Vanillecreme  10 € 
Limetten-Crème-brûlée  8 € 

Sorbet-Auswahl des Tages  8 € 

 

DESSERT 
 

Classic fior di latte ice cream with kumquat jam  8 € 
White chocolate crème caramel with raspberries  10 € 

Soft rose-shaped cake with vanilla cream  10 € 
Lime crème brûlée  8 € 

Daily selection of sorbet  8 € 

 

DESSERTWEINE – DESSERT WINES 
  

Moscati d’Asti “Vigna senza nome” Braida  - / 18€ Bio 
Aleatico Polvanera  7€ / 24€ 

“SolediDario” Cantrina  10€ / 36€ 
Passito di Pantelleria “BenRye” Donnafugata  10€ / 40€ 

Recioto della Valpolicella Classico Capitel Fontana  8€ / 35€ 


