
Menù Bistrò
– Settembre 2026 –

               Antipasti

Flan di Zucca con Crema al Parmigiano   €12,00 

Gnocco Fritto con Affettati               €14,00

  

              Primi Piatti

Tortelloni di Ricotta e Spinaci            €15,00
al Burro & Salvia

Tortelloni di Ricotta “Vecchia Modena”   €15,00
 
Garganelli Rucola, Pomodorini & Speck   €14,00
  
Gramigna Ragù & Piselli                  €14,00

Bottoni Crema Gorgonzola & Noci        €15,00
 

                Secondi Piatti

Pollo cotto a Bassa Temperatura          €19,00 
Su Pomodorini Confit 
  
Tagliata di Angus su Sfoglie di Patate    €22,00

Roastbeef su Misticanza e Funghi Crudi  €20,00
  
Burratina su Verdure Colorate           €18,00

               Contorni

Dadolate di Verdure Miste Croccanti       €5,00

Patate al forno                            €5,00

Zucchine Trifolate                        €5,00 

        Vini regionali al calice
Lambrusco Tasso Fattoria Moretto        €5,00

Sangiovese Taibo Tenuta S. Lucia         €5,00

Valpolicella                              €5,00

Pignoletto Dimondi Fattoria Moretto      €5,00

Sauvignon Cantine Gall                   €5,00

Chardonnay Cantine Gall                 €5,00

Pinot grigio Cantine Gall                  €5,00

Birre artigianali
Birrificio Vecchia Orsa

Sbarbina – Ipa Blonde 33 cl               €7,00

Spacca - Amber Ale 33 cl                 €7,00

Aurora - Blonde 33 cl                    €7,00

Utopia – Blonde 33 cl                    € 7,00

Dolci
  

Salame di Cioccolato                     €7,00

Panna Cotta con Amarena                 €7,00 
 
Erbazzone Dolce                         €7,00

Frutta di Stagione                        €7,00

  

COPERTO BISTROT/PERSONA          €3,00



Bistrò Menu
– September 2026 –

               Appetizers
Pumpkin Flan with Parmesan Cream     €12,00

Fried Gnocco with Cured Meats          €14,00 

First Courses
Tortelloni Ricotta and Spinach           €15,00 
With Butter and Sage 

Tortelloni Ricotta “Vecchia Modena”      €15,00
(Bacon, balsamic vinegar and Parmesan)

Garganelli Pasta                         €14,00 
with Arugola, Cherry Tomatoes & Speck 

Gramigna Pasta with Meat Ragù & Peas   €14.00

Bottoni Pasta                            €15,00

with Gorgonzola Cream & Walnuts

Second Courses

Low-Temperature Cooked Chicken       €19,00
with Confit Cherry Tomatoes

Sliced Angus Beef with Potato Sheets     €22,00
  
Roast Beef                              €20,00
with Mixed Salad Leaves & Raw Mushrooms
             
Burratina with Seasonal Vegetables      €18,00

Side Dishes

Diced Mixed Crispy Vegetables            €5,00

Roast Potatoes                           €5,00

Sautéed Zucchini                         €5,00

      Regional Wine Glasses
Lambrusco Tasso Fattoria Moretto        €5,00

Sangiovese Taibo Tenuta S. Lucia         €5,00

Valpolicella                              €5,00

Pignoletto Dimondi Fattoria Moretto      €5,00

Sauvignon Cantine Gall                   €5,00

Chardonnay Cantine Gall                 €5,00

Pinot Grigio Cantine Gall                 € 5,00

Craft Beers
Vecchia Orsa Brewery

Sbarbina - Ipa Blonde 33 cl               €7,00

Spacca - Amber Ale 33 cl                 €7,00

Aurora - Blonde 33 cl                    €7,00

Utopia – Blonde 33 cl                    € 7,00

Desserts
                       

Chocolate Salami                        €7,00

Panna Cotta with Amarena Cherries      €7,00

Sweet Erbazzone                        €7,00

Seasonal Fresh Fruit                    €7,00

BISTRO COVER CHARGE/PER PERSON  €3,00


