ANTIPASTI

Battuta di manzo condita classica

La sfogliatina al pomodoro; pasta sfoglia alla francese con salsa di pomodoro piccadilly,
stracciatella, olio al basilico e filetti di acciughe

Crema dolce di cipolle rosse caramellate, crostini integrali al gorgonzola, riduzione di
aceto balsamico e semi di girasole

Insalata Salanova a sorpresa! Insalata farcita con pomodori confit, mandorle, capperi,
olive, polvere di origano, mimosa di uova sode e maionese al wasabi

“Mozzarella & Carrozza”
Fiocco riserva di Langhirano servito con giardiniera di verdure e pan brioches

Millefoglie di pasta filo ai semi di lino, crema di baccala, sedano di Verona brasato,
funghi spadellati e aglio nero fermentato

PRIMI PIATTI

Risotto di fine estate. Mantecato agli aromi del mediterraneo e verdurine, cremoso di
aringa affumicata, olive taggiasche fritte

Gnocchi di semola allo speck ed erba cipollina gratinati, spuma di spinaci, ricotta
affumicata grattugiata e pepe nero

Fusilloni monograno Felicetti alla crema di basilico, broccoletti verdi al vapore in
insalata, anacardi tostati e scorza di limone

Arancine di risotto allo zafferano con scamorza, ragu di ossobuco di vitello tagliato al
coltello, salsa leggera al caprino semistagionato

Bigoli e tartufo nero! Bigoli freschi al torchio fatti in casa, serviti cremosi al parmigiano
con tartufo nero fresco grattugiato

SECONDI PIATTI

Guancia di manzo cucinata fondente, crema di zucchine trombetta, olio piccante al
prezzemolo e riso nero soffiato

Lombetto di vitello tonnato. Arrostito e servito rosa, spuma di salsa tonnata, lattughino
sfogliato, e capperi fritti

Stinco di maialino, cotto a bassa temperatura e arrostito croccante al forno,
glassato con miele pepe rosa e limone

“Bun” soffice, farcito di arrostino, cavolo cappuccio rosso, salsa tartara e formaggio

Coscia di tacchinella arrostita e condita con la sua salsa, insalata riccia alla diavola,
semi misti, salsa “caesar “ classica e parmigiano

Piccatine di fegato scottate alla piastra, cubetti di polenta dorati, spinaci appassiti e
salsa di senape dolce

Contorni

€ 16,00
€ 15,50

€ 15,50

€ 15,50

€ 15,50
€ 15,00
€ 16,00

€ 17,50

€ 16,50

€17,00

€ 17,50

€ 18,50

€ 21,00

€ 22,50

€ 19,50

€ 18,50
€ 19,50

€ 19,50

€ 5,50



Tiramisu

La Millefoglie di Giancarlo Perbellini

Semifreddo alla massa di cacao, spuma di ricotta, sorbetto alla mandorla e cedro candito

DESSERT

Crostatina espressa alle pesche caramellate, gelato allo yogurt, basilico e amaretti

Il “Mangia&Bevi”, granita al lime e moscato, frutta fresca in bicchiere con spuma al cocco

e zucchero alla menta

Parfait allo zafferano, salsa di caramello salato, nocciole caramellate, gelato al mascarpone

e cialda al cioccolato

Baba al Rhum, salsa mou, panna alla vaniglia e lamponi disidratati

8,00
10,00
9,00
9,00
9,00

9,00

9,00

IL MENU DELLA LOCANDA

Proposto a 59€ a persona, comprensivo di coperto e acqua.

Il menu deve essere scelto uguale da tutti i componenti del tavolo.

Crea il tuo menu scegliendo 5 delle tue portate preferite tra i piatti della carta.
Due antipasti, un primo, un secondo e un dessert.

I VINI SELEZIONE DELLA CASA
S.A.

Franciacorta Brut

Trento Doc Rosé

Cremant d’Alsace Nature

Soave “Montefiorentine”

Muller Thurgau

Falanghina

Macon-Village Chardonnay Borgogna
Bolgheri Rosato “Scalabrone”
Valpolicella

Terre di San Leonardo

Pinot Nero

Rosso di Montalcino “Gli Amici”
Valpolicella Ripasso

Amarone

ACQUA NATURIZZATA 0,70L € 2,00

S.A.

22

25

22

24

24

25

24

23

21

23

23

13

Ferghettina

Revi

Dirler-Cadé
Ca’Rugate

Castel Bazom

Guido Marsella
Vuillemez Pére & Fils
Antinori

Soripa

Tenuta San Leonardo
Ongaresca

Cecchi

Bertani

Antiche Terre Venete

COPERTO € 3,00

T

€ 7,00
€ 8,00
€ 8,50
€ 5,50
€ 6,50
€ 6,00
€ 8,50
€ 6,50
€ 550
€ 7,50
€ 7,00
€ 8,00
€ 7,00
€ 10,5
CAFFE’

39,00
45,00
45,00
29,00
35,00
31,00
49,00
37,00
29,00
36,00
35,00
45,00
34,00
59,00

2,50




