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Bistrot

Golden menu’

Tortino di finferli e porri fritti  1,3,7
Fried chanterelle and leek tart

15.00

Crema di funghi porcini 7
Porcini mushroom cream
15.00

Tortello di Valeggio sul Mincio 1,3,7
con cacio, pepe e lime
Valeggio sul Mincio’s Tortello with cacio, pepper and lime

19.50

Tagliata di manzo con patatine al forno
(cotta sottovuoto a basse temperature)
Sliced beef Whit rostaed potatoes
(cooked sous vide at low temperatures)
20.00

Branzino al cartoccio 4

Sea bass in foil
20.00

Torta “la putana” 1,3,5,7,8,12
con crema ai frutti di bosco

Cake “la putana” with red fruits

8.00
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Per iniziare [ To start

La caprese 7
Pomodori e mozzarella di bufala
“La Caprese” tomatos and buffalo mozzarella cheese
12.00

Fiore di zucca fritto 1,7
in pastella di riso su salsa di yogurt greco, menta e lime
Fried courgette flower in rice batter
Served on Greek yogurt, mint and lime sauce

14.00

Tartare di trota delle Dolomiti 4,7
con frutta di stagione, yogurt greco e menta
Dolomites Trout tartare with seasonal fruit, Greek yogurt and mint
24.50

(Su questa portata il ns. sommelier consiglia un vino Apnea Rosé cantina Ca di Frara -
For this course our sommelier recommends a Apnea Rose wine from cellar Ca di Frara)

Tagliere di salumi e formaggi 1,7,10,12
Selezione di prosciutto crudo di Parma stagionato 28 mesi,
mortadella La Dotta, sopressa vicentina, n. 3 formaggi
Cured meats and cheese board
Selection of 28 month aged Parma prosciutto,
La Dotta mortadella, Vicenza sopressa, n. 3 types of cheese
19.50

Le insalate 1971/ The Salad 1971

Pomodoro: pomodorini, basilico, valeriana, stracciatella 7
Tomato: cherry tomatoes, basil,lamb’s lettuce, stracciatella cheese
14.00
Polpo: trancio di polpo, sedano, lime, insalata e pomodori secchi 9,12,14
Octopus: octopus steak, celery, lime,mixed salad and sun-dried tomatoes
19.50
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La pasta / The pasta

Pasta corta artigianale Mancini con pomodorini, 1,7
ricotta e basilico
Mancini’s artisanal short pasta with chetty tomatoes, ricotta cheese and basil

14.00

Bigoli al’anatra con Asiago di malga e lime 1,3,7,12
Bigoli with duck sauce topped whit mountain Asiago cheese and a hint of lime
18.00

Il primo della nostra gastronomia 1,3,7,9
Daily special from the deli
14.00

Insalata di cereali con verdure 1,7, 9
Grain salad with vegetables
12.00

Carne e pesce [ Meat and fish

Roast beef alle erbette
Roast beef with herbs
19.00

Straccetti di carne di cortile con macedonia di verdure delicate 9
Shredded farmyard meat whit a medley of delicate vegetables
18.00

Morbido vitello con salsa tonnata e capperi 3,4,12
Tender veal with tuna sauce and capers
18.00
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Il Bacala / Stockfish

Il Mantecato 1,4,7
The “mantecato” stockfish creamed
6.00

Il mantecato in TRI-colore 1,4,7
bacala mantecato classico, con erbette e con pomodoro secco
The mantecato in THREE-colours
Stockfish “mantecato” classic, with herbs and with sun-dried tomato
18.50

Il bacala alla vicentina con polenta... ricetta del fondatore 1,3,4,7
Vicenza-style stockfish with polenta... the founder’s original recipe

23.00

(Su questa portata il ns. sommelier consiglia un vino Durello Cantina Casa Cecchin -
For this course our sommelier recommends a Durello wine from cellar Casa Cecchin)

Percorso degustazione Bacala in 3 portate 1,2,3,4,7,12*
Three-course Bacala’ Tasting menu’

Bacala mantecato, bacala fritto e mazzancolle in saor
Bacala alla vicentina... ricetta del fondatore
Sorbetto di stagione
Un calice di Durello
Stockfish creamed, stockfish fried and prawns in saor with onion

Vicenza-style stockfish with polenta
Seasonal sorbet

A glass of Durello
42.00

ALLERGENI
Per ogni piatto sono indicati i principali allergeni, ma non possiamo garantire
I’assenza di una eventuale contaminazione.
1) glutine 2) crostacei e derivati 3) uova e derivati 4) pesce e derivati 5) arachidi e derivati
6) soia e derivati 7) latte e derivati 8) frutta a guscio e derivati 9) sedano e derivati 10) senape e derivati
11) semi di sesamo e derivati 12) anidride solforosa e solfiti 13) lupino e derivati 14) molluschi e derivati
| piatti contrassegnati con * possono contenere materia prima congelata o surgelata

Allergens
The main allergens are indicated for each dish, but we cannot guarantee the absence of any contamination.
1) gluten 2) shellfish and derivatives 3) eggs and derivatives 4) fish and derivatives 5) peanuts and derivatives

6) soy and derivatives 7) milk and derivatives 8) nuts and derivatives 9) celery and derivatives 10) mustard and derivatives 11) sesame seeds
and derivatives 12) sulfur dioxide and sulphites 13) lupine and derivatives

14) molluscs and derivatives. Dishes marked with * may contain frozen or deep-frozen raw material

Corso A. Palladio 196 — Vicenza — Aperto a
pranzo e a cena




