
 Antipasti 

 

 

Lardo alla erbe  con polenta         € 13 
 Schmalz mit Kräutern mit Polenta 
 Lard wiht herbs whit polenta 
 

Mozzarella di bufala con pomodoro       € 13 
 Büffelmozzarella mit Tomaten 
 Buffalo’s milk mozzarella with tomato 

 

Piatto vegetariano           € 13 
 Vegetarisches Gericht 
 Vegetarian dish 
 

Soppressa nostrana con Monte Veronese e polenta     € 13,5 
 Soppresa-Salami mit Monte Veronesekäse und Polenta 
 Soppressa salami with Monte Veronese cheese and polenta 
 

Prosciutto crudo con giardiniera        € 14 
 Roher Schinken mit Öl eingelegtes Gemüse 
 Raw ham with vegetables in oil 

 

Polpette alla veronese           € 14,5 
 Fleischklößchen nach Verona 
 Meat patties to Verona 
 

Lingua di vitello cotta a bassa temperatura con salsa verde    € 15 
 Kalbszunge mit grüner Sauce 
 Veal tongue with green sauce 
 

Antipasto dei due Nani :           € 17 
 piatto misto di salumi tipici con giardiniera,mostarda e formaggio Monte Veronese 
Gemischte Wurstwaren mit in Öl eingelegtes Gemüse,Fruchtsenf und Monte Veronese Käse 
 Selection of cold cuts with vegetables in oil,mustard and Monte Veronese cheese 
 

Carpaccio di manzo con rucola, grana, ristretto di balsamico   € 17 
 Rindercarpaccio mit Rucola, Parmesan, Balsamico-Essig  
 Beef carpaccio with rucola, parmesan, balsamic vinegar  
 

Carpaccio di Angus affumicato con scaglie di grano e tartufo             € 18,5 
          Geräuchertes Angus-Carpaccio mit Parmesanflocken und Trüffel 
 Smoked angus carpaccio with parmesan flakes and truffle 
 

 
 
 

Coperto-Gedeck-Cover  € 2,50 



 Antipasti di Pesce  

Sarde in saor            € 13,5 

 Gebackener und marinerter Sardinen  

 Fried sardines marinated with onions and vinegar 

 

Pepata di cozze           € 13,5 

 Pfeffrig Miesmuscheln 

 Peppery mussels 

 

Cono di polenta croccante ripieno di baccalà mantecato    € 13,5 

 Kegel Polenta Cannoli gefüllt mit stockfischpüree 

 Cone of polenta cannoli stuffed with purée of dried cod 

 

Carpaccio di salmone marinato con salsa all’aneto                            € 14,5 

 Lachscarpaccio mariniertes mit Dillsauce  

 Salmon carpaccio marinated with dill sauce  

 

Luccio in salsa con polenta         € 15 

 Hecht in Sauce mit Polenta 

 Pike in sauce with polenta 

 

Antipasto misto lago  con polenta ( luccio, trota salmonata, sarde )   € 18,5 

 Seefischvorspeise mit Polenta ( Echt, Lachsforelle, Sardinen ) 

 Fresh-water fish hors d’oeuvre with polenta ( pike, salmon trout, sardines ) 

 

 

  Bruschette 

all’aglio e pomodoro          €   7 

 Knoblauch und Tomaten 

 Garlic and tomato 
 

al lardo, pomodoro, e origano                €   7 

 Speck,Tomaten  und Oregano  

 Lard,tomato and oregano  

 

gorgonzola e noci           €   7 

 Gorgonzolakäse und Walnüsse 

 Gorgonzola cheese and walnuts 

 

tris di bruschette           € 10 

 Trio von Bruschetta 

 Trio of bruschetta 



 Primi Piatti 
  pasta fresca-frische Nudeln-fresh pasta 
 

Tortellini di Valeggio in brodo         € 13,5 

 Tortellini aus Valeggio in Brühe (mit Fleisch gefüllte Tortellini ) 

 Tortellini from Valeggio in broth ( tortellini stuffed with meat ) 

 

Tortellini di Valeggio burro e salvia        € 13,5 

 Tortellini aus Valeggio mit Butter und Salbei (mit Fleisch gefüllte Tortellini ) 

 Tortellini from Valeggio with butter and sage ( tortellini stuffed with meat ) 

 

Tagliatelle ai tre sughi ( pomodoro / bolognese / piselli )    € 14,5 

 Drei Saucen Bandnudeln mit Tomatensauce / Hackfleischsauce / Erbsen 

 Noodles trio of sauces with tomato sauce / bolognese / peas 

 

Ravioli con pasta aromatizzata all’amarone ripieni brasato al   € 17,5 

    burro e salvia 

 Ravioli mit Amarone Wein aromatisiert mit gefüllt mit geschmortem Rindfleisch 

 mit Butter und Salbei 

 Ravioli with aromatized with Amarone wine with stuffed braised beef with  

 butter and sage 

 

Ravioli con ricotta, spinaci, datterino giallo e noci ( vegetariano )  € 17,5 

 Gefüllte Ravioli mit Ricotta und Spinat, mit gelben Kirschtomaten und Walnüssen 

 ( Vegetarier ) 

 Ravioli stuffed with ricotta and spinach with yellow cherry tomatoes and walnuts 

 ( vegetarian ) 

 

Ravioli di zucca con ragù di salsiccia       € 17,5 

 Kürbisravioli mit Wurstragout 

 Pumpkin ravioli with sausage ragout 

 

Tris di ravioli al burro e salvia         € 17,5 

 Drei Ravioli mit Butter und Salbei 

 Trio Ravioli with butter and sage 

 

 

 

* Le paste fresche sono di nostra produzione 

Teigwaren werden von uns produziert / Pasta is produced by us 

 



Zuppa del giorno           € 10 

 Tagessuppe 

 Soup of the day 

 

Gnocchi di patate con burro e salvia o pomodoro       € 14,5 

 Kartoffeln klößchen mit Butter und Salbei oder Tomatensauce  

 Dumplings with butter and sage or tomato sauce  

 

Bigoli con ragù d’anatra di cortile        € 14 

 Bigoli mit Entenragout 

 Bigoli with duck ragout 

 

 

 

 

 Primi Piatti di Pesce 

 

Bigoli con le sarde di lago         € 14,5 

 Bigoli mit Seesardinen 

 Bigoli with Fresh-water sardines 

 

Spaghetti alle vongole          € 18,5 

 Spaghetti mit Venusmuscheln  

 Spaghetti with clams  

 

Spaghetti allo scoglio          € 21 

 Spaghetti mit Meeresfrüchen 

 Spaghetti with seafood 

 

 

 

 

* Le paste fresche sono di nostra produzione 

Teigwaren werden von uns produziert  / Pasta is produced by us 



 Secondi Piatti 
 

Fegato alla veneziana          €  18,5 
 Venezianische Leber mit Zwiebeln 
 Liver Venetian style with onions 
 

PIATTO dell’OSTERIA :         €  19,5 
lingua di vitello con salsa verde, polpette alla veronese, guancia di manzo brasato al Porto 

Kalbszunge mit grüner Sauce, Frikadellen nach Verona, in Portwein geschmorte Rinderbacke 
Veal tongue with green sauce, Meatballs to Verona, Beef cheek braised in Port wine 

 

Tagliata di controfiletto con salsa bernese      €  22 
 Scheiben geschnittenes Lendenstück mit Bernaise Sauce 
 Sliced entrecote steak with béarnaise sauce 
 

Ossobuco con riso alla milanese         €  22 
 Ossobuco mit Miländer Reis 

 Ossobuco with rice Milanese style 
 

Nodino di vitello alla brace         €  22 
 Kalbskotelett vom Grill 
 Grilled veal loin 

 

Guancia di manzo brasato al Porto con polenta     €  22,5 
 In Portwein geschmorte Rinderbacke mit Polenta 
 Beef cheek braised in Port wine with polenta 
 

Costata di manzo alla brace               500gr      €  23,5 
 Beef steak vom Holzkohlengrill 

 Charcoal grilled beef steak  
 

Costolette di agnello alla brace  con salsa chimichurri    €  24 
 Lammkotelett vom Holzkohlengrill mit sauce Chimichurri 
 Charcoal grilled lamb chop with sauce chimichurri 
 

Picanha con salsa chimichurri                                                           €  24,5 
 Picanha mit Chimichurri-Sauce 
 Picanha with chimichurri sauce 
 

Bistecca alla fiorentina        100 gr. €   6,5 
 T-bone steak nach Florentiner Art 

 T-bone steak Fiorentine style 
 

Steak Due Nani con salsa bernese e patate arrosto    x 2 pers. €  50 
 Steak mit Sauce Béarnaise und Bratkartoffeln   pro 2 Personen  
 Steak with bearnaise sauce and roasted potatoes  for 2 persons     
 

 

 



 Secondi Piatti di Pesce 
 

Trota alla brace           €  17 

 Forelle vom Holzkohlengrill 

 Charcoal grilled  trout  

 

Lavarello alla brace           €  18 

 Felchen vom Holzkohlengrill 

 Charcoal grilled lavaret 

 

Branzino alla brace           €  20 

 Seebarsch vom Holzkohlengrill 

 Charcoal grilled sea bass  

 

Coda di rospo alla brace gratinata        €  21 

 Seeteufel vom Holzkohlengrill gratiniert 

 Charcoal grilled monkfish gratinated 

 

Baccalà alla vicentina con polenta        €  22 

 Kabeljau nach Vicenza-Art mit Polenta 

 Vicenza-style cod with polenta  

 

Fritto misto di mare con salsa rosa ( calamaro, code di gambero e polpo ) €  22 

    Gemischte frittierte Meeresfrüchte mit rosa Sauce (Tintenfisch, Garnelenschwänze und Oktopus) 

 Mixed fried seafood with pink sauce (squid, prawn tails and octopus) 

 

Scampo imperiale alla brace                       €  27 

 Gegrillte Imperial-Scampi 

 Grilled imperial scampi 

 

 

 

 

 



 Insalatone 

DUE NANI:             € 11 

insalata mista, mais, gamberetti, rucola e salsa rosa 

 gemischter Salat, Mais, Garnelen, Rucola und rosa Sauce 

 mixed salad, corn, shrimp, rocket and pink sauce 

 

AURORA:             € 11 

insalata mista, tonno, mozzarelline, uova, olive 

    gemischter Salat, Thunfisch, Mozzarella, Eier, Oliven 

     mixed salad, tuna, mozzarella, eggs, olives 

 

CHICKEN SALAD:           € 11 

insalata verde, pollo, scaglie di grana, salsa bernese, crostini di pane 

    grüner Salat, Hähnchen, Parmesanflocken, Sauce Béarnaise, Brotcroutons 

     green salad, chicken, parmesan flakes, béarnaise sauce, bread croutons 

 

 

 

Piatto vegetariano            € 13 

 Vegetarisches Gericht 

 Vegetarian dish 

 

Piatto misto di formaggi tipici con mostarda      € 17 

 Gemischte typische Käseplatte mit Früchtsenf 

 Mixed of typical cheese plate with mustard 

 



   

  Contorni 

Insalata mista            €   6 

 Gemischter Salat 

 Mixed salad 

 

Verze stufate            €   6 

 Geschmortes Wirsing 

 Stewed savoy cabbage 

 

Patate al rosmarino           €    6 

 Kartoffeln mit Rosmarin 

 Potatoes with rosemary 
 

Patate fritte            €    6 

 Pommes frites 

 Chips 
 

Piatto di verdure alla griglia         €    6 

 Gemüse vom Grill 

 Grilled vegetables 
 

Cicoria ripassata in padella con aglio e peperoncino    €    6 

 Chicorée in einer Pfanne mit Knoblauch und Chilischote 

 Chicory in a pan with garlic and chilli pepper 

 

Contorni misti cotti ( cicoria e verze )       €    6 

 Gemischte Gekochtes Gemüse ( Chicoree und Wirsing ) 

 Mixed boiler vegetables ( chicory and cabbace ) 

 

Pomodoro e cipolla           €    6,5 

 Tomaten und Zwiebeln 

 Tomato and onion 

 

Insalata finocchio, arancia e mandorle       €    6,5 

 Fenchel, Orangen und Mandelsalat 

 Fennel, orange and almond salad 

 

 

 

 

  

 



  Bigoli con le sarde di lago  

Bigoli mit Seesardinen  

Bigoli with fresh-water sardines 

 Gnocchi di patate con burro e salvia o  

pomodoro o ragù 

Kartoffeln klößchen mit Butter und Salbei oder Tomatensauce oder 

ragout  

Dumplings with butter and sage or tomato sauce or ragout 

Zuppa del giorno     

Tagessuppe  /  Soup of the day 

 

 MENU’ FISSO € 28 
 

Comprende un primo, un secondo e un contorno  

Beinhaltet einen Ersten Gang und einen Zweiten Gang mit Beilagen 

It includes a first course, a second course and a side dish 

   Guancia di manzo brasato al Porto con polenta 
In Portwein geschmorte Rinderbacke mit Polenta 

Beef cheek braised in Port wine with polenta 

    Fegato alla veneziana   

Venezianische Leber  

Liver Venetian style 

 Luccio in salsa con polenta   

Hecht in Sauce mit Polenta 

Pike in sauce with polenta 

  

    Le nostre proposte  
 

ANTIPASTI  
Vorspeisen / Horse d’oeuvre 

 

 

Fiori di zucchina panati e fritti con ripieno     

di mozzarella e alici   €  14 
Panierte und frittierte Zycchiniblüten gefüllt mit Mozzarella  

und Sardellen 
Breaded and fried zucchini flowers stuffed with mozzarella  

and anchovies 
 

Vitello tonnato   € 15 
Kaltes Kalbfleisch in Thunfischsauce 

Cold veal with tuna sauce 
 

Carpaccio di Angus affumicato con 

 scaglie di grano e tartufo  € 18,5 
          Geräuchertes Angus-Carpaccio mit Parmesanflocken  

und Trüffel 
 Smoked angus carpaccio with parmesan flakes and truffle 

 
 

Bis di carne cruda con :   € 22 
tartar di scottona,  

carpaccio di scottona con scaglie di grana 
Bis von rohem Fleisch:  

Scottona-Tartar, Scottona-Carpaccio mit Parmesanflocken 
Bis of raw meat:  

scottona tartar, scottona carpaccio with parmesan flakes 
 

 

 

PRIMI PIATTI   
Erster Gang / First corse 

 

Risotto alla tinca     min. 2 pers.    € 16 
( piatto della tradizione ) 

Risotto mit Schleie (traditionelles Gericht) 
Risotto with tench (traditional dish) 

 

Ravioli di zucca con ragù di salsiccia   € 17,5 
Kürbisravioli mit Wurstragout 

Pumpkin ravioli with sausage ragout 
 

Tagliatelle al tartufo del monte Baldo   € 17,5 
Bandnudel mit Trüffel vom Monte Baldo 
Noodles with truffle from Monte Baldo 

 

 

SECONDI PIATTI     
Zweiter Gang / Second corse 

 

  

Filetto di manzo alla brace al pepe verde   € 26,5 
Rinderfilet vom Holzkohlengrill mit grunem Pfeffer 

Charcoal grilled beef fillet with green pepper  
 

Baccalà alla vicentina con polenta   €  21 
Kabeljau nach Vicenza-Art mit Polenta 

Vicenza-style cod with polenta  

 
Scampo imperiale alla brace  €  27 

 Gegrillte Imperial-Scampi 
 Grilled imperial scampi 





   

   

SPUMANTI e CHAMPAGNE . . .  
 

 

 Durello Brut        Colli Vicentini    €  20 

 

 Prosecco Brut       Foss Marai    €  25 

 

 Prosecco extra dry      Guerrieri Rizzardi   €  23 

 

 Prosecco rosè dry      Guerrieri Rizzardi   €  23 

 

 Franciacorta brut Quarantatre Racconti  Bredasole     €  45 

 

 Ca’ del Bosco Couvèe           €  55 

 

 Creman de Bourgogne brut    Veuve Ambal    €  45 

 

 Champagne Dom Perignon          €   

 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

DALLA CANTINA LE BOLLICINE . . .  
   Sparkling wines feom the cellar - Wein mit Blasen aus dem Weinkeller 



  L’ APERITIVO . . . Aperitif - Appetizer 

 Hugo              €  7 

 Prosecco con Aperol / Aperol Spritz        €  6 

 Campari Spritz             €  7 

 Martini cocktail            €  7 

 Negroni              €  7 

 Americano             €  7 

 

 

 

 

 Franciacorta              €  6,5 

 Durello Brut             €  5,5 

 Prosecco              €  5,5 

 Prosecco rosè             €  5,5 

 Soave               €  5,5 

 Custoza              €  5,5 

 Pinot grigio             €  5,5 

 Chardonnay             €  5,5 

 Lugana               €  6 

 Friulano (Tocai)            €  6 

 Bardolino  chiaretto            €  5,5 

 

 

 

 Bardolino classico            €  4 

 Bardolino superiore            €  6 

 Valpolicella classico            €  6 

 Valpolicella superiore           €  7 

 Valpolicella ripasso            €  7 

 Montepulciano             €  7 

 Amarone della Valpolicella          € 10 

    
 

 

 Recioto Bianco di Soave           €  5 

 Recioto Rosso della Valpolicella         €  8 

 Moscato d’Asti Fior d’Arancia          €  6 

 

 

 

 CALICE VINO BIANCO . . .  
    Glass of white wine - Glas Weißwein  

 CALICE VINO ROSSO . . .  
      Glass of red wine - Glas Rotwein 

 CALICE DA DESSERT    Dessert wine - Dessertwein  

 



VINI IN BOTTIGLIA   0,375 . . .   
Small bottle wines - Kleine Flaschenweine 

VINI ROSSI . . .  

 

 Valpolicella Ripasso class. Sup. “Montigarbi” Tenuta S. Antonio   €  18 

 

 Valpolicella Ripassa      Zenato     €  18 

 

 Valpolicella superiore     Marion     €  22 

 

 Amarone        Zeni      €  26 

 

 Amarone DOCG      Tenuta S. Antonio   €  32 

 

 Amarone        Marion     €  40 

 

VINI BIANCHI . . .  

 

 Lugana        S. Cristina    €  18 

 

BOLLICINE . . .  

 

 Ca’ del Bosco cuvèe            €  30 

 

 

 

  

 

  



I VINI IN BOTTIGLIA BIANCHI . . .  
    Bottled white wines - Weißweine in Flaschen 



I VINI IN BOTTIGLIA BIANCHI . . .  
    Bottled white wines - Weißweine in Flaschen 



I VINI DI BARDOLINO . . .  
    Bardolino wines - Bardolino-Weine 



I VINI ROSSI . . .   
     Red wines - Rotweine 

 Valpolicella classico Bonacosta   Masi      € 24 

 Valpolicella classico      I Tamasotti    € 25 

 Valpolicella classico      Ca’ La Bionda    € 27 

 Valpolicella classico DOP    Zymè     € 30 

 Valpolicella DOC superiore Ripasso Marogne Zeni      € 27 

 Valpolicella Ripasso superiore Monti Garbi Tenuta Sant’Antonio  € 28 

 Valpolicella class. sup. Ripasso “Pojega”  Guerrieri Rizzardi   € 32 

 Valpolicella Ripasso      Righetti Ettore    € 32 

 Valpolicella Ripassa superiore    Zenato     € 35 

 Valpolicella Ripasso classico Malavoglia  Ca’ La Bionda    € 50 

 Valpolicella classico superiore    CampoReale    € 25 

 Valpolicella classico superiore Toar   Masi      € 32 

 Valpolicella superiore DOC I Tomasotti  I Tamasotti    € 43 

 Valpolicella superiore     Marion     € 45 

 Valpolicella classico superiore Casalvegri  Ca’ La Bionda    € 48 

 

 Brolo Campofiorin ORO IGT (rosso veronese) Masi      € 36 

 La Grola IGT (rosso veronese)     Allegrini     € 40 

 Cruino IGT (rosso veronese)     Zeni      € 60 

 Kairos IGT (rosso veronese)     Zymè     €120 

 Ronchedone (Sangiovese - Cabernet)  Ca’ dei Frati    € 42 

 Teroldego       Marion     € 46 

 Cabernet Sauvignon       Marion     € 46 

 

 



I VINI ROSSI . . .  GLI AMARONI 
     Red wines - Rotweine 

  

 Amarone della Valpolicella classico   CampoReale    € 55  

 Amarone DOCG      Tenuta S. Antonio   € 66 

 Amarone DOCG      Zeni      € 65 

 Amarone della Valpolicella classico   Righetti Ettore    € 66 

 Amarone della Valpolicella classico   Ca’ La Bionda    € 85 

 Amarone della Valpolicella classico   Allegrini     € 85 

 Amarone Costasera classico    Masi      € 85 

 Amarone della Valpolicella DOCG   Marion     € 85 

 Amarone  I Tamasotti     I Tamasotti    € 95 

  

  

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 



  

EMILIA ROMAGNA . . .  

 Lambrusco “Marcello”     Ariola Vigne-Langhirano  € 24 

TOSCANA . . .    

 Brunello di Montalcino     Via Poggio Salvi   € 70 

 Bolgheri Rosso       Colle Massari    € 40 

 Tignanello       Antinori     €  

 Chianti classico “Villa Antinori”   L. e P. Antinori   € 33 

 Brunello di Montalcino     Biondi Santi    €250 

 Rosso di Montalcino     Biondi Santi    €110 

 Grattamacco Rosso superiore Bolgheri  Colle Massari    € 98 

TRENTINO . . .    

 Pinot Nero        De Tarczal    € 36 

 Pinot Nero Riserva      Waldthaler    € 55 

PIEMONTE . . .    

 Langhe Nebbiolo       Barale     € 40 

 Barolo di Barolo      Barale     € 75 

  

 

  

I VINI ROSSI . . .   
     Red wines - Rotweine 



 Recioto Bianco di Soave     Vicentini   bott. 0,375  € 12 

 Recioto Bianco di Soave     Vicentini   bott. 0,750  € 20 

 Recioto della Valpolicella   CampoReale  bott. 0,375  € 24 

 Recioto della Valpolicella   CampoReale  bott. 0,750  € 45 

 Moscato d’Asti Fior d’Arancia   La Montecchia  bott. 0,750  € 26 

         

 

     

 Acqua minerale naturale  Panna       0,75   €  3,5 

 Acqua minerale frizzante  San Pellegrino      0,75   €  3,5 

 Fanta, Coca Cola, Coca Zero, Sprite, Lemonsoda, Acqua Tonica, The limone / pesca 

€  4 

  

 

 Moretti bottiglia piccola       0,33     €  4 

 Moretti bottiglia piccola zero alcool     0,33     €  4 

 Moretti alla spina        0,4     €  5 

 Weizen          0,5     €  6,5 

 Weizen zero alcool        0,5     €  6,5 

 Birra Augustiner         0,5     €  6,5 

  

 

VINI DA DESSERT . . .   

BEVERAGE . . .  

BIRRA . . .  



GRAPPE E DISTILLATI . . .  
     Grappa and Spirit - Grappa und Schnaps 

 Grappa di Amarone            €   8 

 Grappa di Müller Thurgau          €   6 

 Grappa di Prosecco            €   6 

 Grappa di Moscato            €   6 

 Grappa di Chardonnay           €   6 

 Grappa 903             €   6 

 Grappa Barrique 903           €   8 

 Distillato di Prugna            €   6 

 

 

 

 Martell Vs             €   7 

 Corvasier Vs             €   7 

 Cardenal Mendoza            €   7 

 Brandy Stravecchio             €   7 

 Brandy Vecchia Romagna          €   7 

 Hennessy Vs             €   7 

 

 

 

 Zacapa (23 anni)            € 10 

 Johnnie Walker Red Label          € 10 

 Pampero              € 10 

 Chivas Regal       12 anni     € 10 

 Talisker (torbato)      10 anni     € 10 

 Glen Grant             € 10 

  

 

COGNAC E BRANDY . . .   

RUM E WHISKY . . .  


