
 

 

 

Tradizionale, stagionale e locale 
Dal 1980 deliziamo i nostri ospiti con i percorsi di degustazione e la nostra generosa ospitalità.  

Portiamo avanti le tradizioni della nostra terra del Veneto: prepariamo tutto a mano a partire dalla pasta fresca.  
Il nostro menù rispetta il susseguirsi delle stagioni, infatti ogni giorno utilizziamo ciò che la Natura ci offre.  
I piccoli produttori della Lessinia e della Valpolicella garantiscono qualità e freschezza dei nostri prodotti. 

 

Menù di Primavera 2020 
Frittata con zucchine e fiori di zucchina  

Polpetta di cotechino e manzo al sugo di lenticchie 
~¥~¥~¥~ 

I nostri affettati con pane caldo e olio extra-vergine di olive Valpolicella DOP 
Insalata di primavera con carpaccio di manzo, fragole fresche e Parmigiano Reggiano di 36 

~¥~¥~¥~ 

Tortelli di ricotta e ortiche selvatiche della Lessinia  
Tagliolini con prosciutto crudo di Soave e asparagi   

Tagliatelle con ragù in bianco (Anatra, Faraona e vino Soave) 
Tagliatelle con piselli di Colognola e tastasal della Lessinia 

~¥~¥~¥~ 

Stracotto di cinghiale all’Amarone con polenta macinata a pietra e verdure stagionali 
Petto d’Anatra con cipolle, Recioto bianco e uvetta  

Filetto di Manzo con salsa di vino Amarone e mandorle tostate 
Petto di Faraona con salvia e funghi di bosco 

~¥~¥~¥~  

Formaggi delle malghe della Lessinia con miele, marmellate e mostarde fatte in casa  
Gelato alle creme con castagne cotte nel miele  

Dolce con frutta fresca di stagione 
 

Proponiamo un menù degustazione di 6 portate, composto da: piatto di benvenuto, antipasto, 
2 primi (mezza porzione ciascuno), secondo e formaggio o dolce. Il prezzo è di 50 euro a persona (aperitivo e coperto inclusi). 

 

Il menù può essere accompagnato da un percorso di 3 calici di vini della Valpolicella (Amarone incluso), al prezzo di 25 euro. 
 


