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I Salumi

Prosciutto crudo di Parma € 20.00 Speck "de na 'olta" - Verona €
Prosciutto crudo Veneto (Montagnan € 20 ,00 Prosciutto cotto di Parma €
Prosciutto crudo San Daniele € 20.00 Mortadella con pistacchi €
Crudo affumicato di Montagnana (Pd € 20 .00 Coppa di Parma €
Prosciutto crudo dei monti Nebrodi € 30 ,00 Pancetta arrotolata €
Prosciutto crudo "Pata Dok" € 30.00 Lardo di Camaiore (LU) €
Culatello di Zibello € 30.00 Salame Felino €
Culaccia di Parma € 24 .00 Salame della Lessinia di nostra selezion €

Serviti con pane caldo e giardiniera di verdure

Gli Antipasti

Burrata pugliese con pomodoro datterino e basilico €
Apulian burrata with plum tomatoe and basil
Apulische Burrata mit mit Kirschtomaten und Basilikum

Passata fredda di pomodori, salsa gazpacho, basilico e caprino fresco €
Cold tomato puree, gazpacho sauce, basil and fresh goat cheese
Kaltes Tomatenpliree, Gazpacho-Sauce, Basilikum und frischer Ziegenkdse

Uova di gallina livornese di Paolo Parisi al tegamino con Grana Padano e tartufo nerc €

Fried Livorno chicken eggs with Grana Padano and black truffle
Gebraten Livorno-Hiihnereier mit Grana Padano und schwarzem Triiffel

Filetto di vitello cotto al rosa con salsa tonnata e capperi di Pantelleria €
Veal fillet with tuna sauce and Pantelleria capers - Kalbsfilet mit Thunfischsauce und Kapern aus Pantelleria

Tartare di filetto di manzo ben saporita e leggermente piccante con insalata €

all'aceto balsamico
Slightly spicy and well-flavored beef fillet tartare with balsamic vinegar salad
Gut gewiirzt und leicht scharfes Rinderfilet-Tatar mit Balsamico-Essigsalat

I Formaqai

Degustazione di formaggi serviti con confettura, mostarda e pane fichi e noci €
Cheese tasting served with jam, mustard, figs and walnuts bread
Kaseverkostung mit Marmelade, Senffriichte, Feigen-Walnuss-Brot

Coperto  cover charge - Gedeckkosten €
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22 ,00

4 ,00



I Primi

Pasta e fagioli "Giovanni Gabrielli", tiepida €
Lukewarm bean soup with fresh egg pasta - Lauwarme Bohnensuppe mit Eiernudeln

Parmigiana di melanzane, salsa al basilico €
Eggplant parmigiana with basil sauce - Auberginen-Parmigiana mit Basilikumsauce

Crespelle verdi di ricotta e spinacini di bosco, fonduta valdostana e ricotta affumicatc €
Ricotta and wild spinach green crepes, Valdostan fondue and smoked ricotta
Aus Ricotta und Wildspinat griine Crépes, Valdostan-Fondue und gerducherter Ricotta

Spaghettoni con datterino giallo e rosso, basilico e Grana Padano in scaglie €
(prep. 15 minuti)

Spaghettoni with yellow and red cherry tomatoes, basil and flaked Grana Padano (prep. 15minutes)
Spaghettoni mit gelben und roten Kirschtomaten, Basilikum und gehobeltem Grana Padano (Vorbereitung 15Min)

Tagliolini di pasta fresca con funghi misti di bosco e tartufo nero €
Fresh tagliolini pasta with mixed wild mushrooms and black truffle
Frische Tagliolini-Pasta mit gemischten Wildpilzen und schwarzem Triiffel

Tagliolini di pasta fresca con ragu di vitello, faraona e coniglio €
Fresh tagliolini pasta with veal, guinea fowl and rabbit ragu
Frische Tagliolini-Nudeln mit Kalbs-, Perlhuhn- und Kaninchenragout

Ravioli di faraona della Lessinia con fondo d'arrosto, pecorino riserva e buccia di limc €
Lessinia guinea fowl ravioli with roasted stock, reserve pecorino cheese and lemon peel
Lessinia-Perlhuhn-Ravioli mit gerdsteter Briihe, Pecorino-Reservekdse und Zitronenschale

Risotto mantecato con peperoni dolci del Cavallino Treporti (Ve) €
Risotto with sweet peppers from Cavallino Treporti (Ve) - Risotto mit siiBen Paprika aus Cavallino Treporti (Ve)

per 2 persone/ min for 2 people costo a porzione (1 pers) / cost per portion (1 pers)

I Secondi

Salmerino delle Dolomiti arrostito con zucchine spadellate, olive nere €

Taggiasche e salsa leggera all'aglio orsino
Pan-roasted Dolomite char with sautéed courgettes, black Taggiasca olives and wild garlic light sauce
In der Pfanne gebratener Dolomiten-Saibling mit sautierten Zucchini, schwarzen Taggiasca-Oliven und Barlauchsauce

Baccala mantecato alla veneziana, seppioline "sporche" e polenta di mais Marano €
Venetian-style creamed cod, "dirty" cuttlefish, and Marano corn polenta
Kabeljau in venezianischer Sahnesauce, ,schmutziger" Tintenfisch und Marano-Maispolenta

Galletto ruspante padovano al forno con spinacini, peperonata e €

salsa diavola leggermente piccante
Free-range Paduan rooster baked with spinach, peppers and slightly spicy devil sauce
Freiland-Paduaner Hahn, gebacken mit Spinat Paprika und leicht scharfer Teufelssauce

Fegato di vitello alla veneziana con polenta arrostita €
Venetian style calf liver with grilled polenta - Kalbsleber nach venezianischer Art mit gerdsteter Polenta

Filetto di manzo marinato al rosmarino e pepe verde e nero di Sarawak €

con peperonata, salsa all'aceto balsamico

Marinated beef fillet in green and black peppercorns from Sarawak with peperonata and balsamic vinegar sauce
In griinen und schwarzen Pfefferkdrnern aus Sarawak mariniertes Rinderfilet mit Peperonata

und Balsamico-Essigsauce

Guancia di manzo brasata all'Amarone, stracotto di coda di bue e pure di patate €
Beef cheek braised in Amarone, oxtail stew and mashed potatoes
In Amarone geschmorte Rinderbacke, Ochsenschwanzeintopf und Kartoffelpiree

Agnello brado toscano di Paolo Parisi con tartare di melanzane e profumo di menta €

DanlA Darici'e Tiicran wiild lamh with anAnlant tarkara and mint crant
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Paolo Parisis toskanisches Wildlamm mit Auberginen-Tatar und Minzduft



I Dolci

Zuppa fredda di melone con sorbetto di fiori di sambuco

Cold melon soup with elderflower sorbet
Kalte Melonensuppe mit Holunderbliitensorbet

Sorbetto di ciliege con crema soffice di latte di mandorla, fragole
al Moscato d'Asti e zafferano della Lessinia

LIS Y SUIUCL WILLL d DUIL alllVIIU THHIR LIEdlT, DU AavvucHHIED WILT IMIUdSLAv U ASU

and saffron from Lessinia
Kirschsorbet mit cremiger Mandelmilch, Erdbeeren in Moscato d'Asti-Wein und
Safran aus Lessinia

Torta meringata alla vaniglia, salsa al Mandarino tardivo,

fragole e frutti di bosco

Vanilla meringue cake, late mandarin sauce, strawberries and berries
Vanille-Baiser-Torte, spate Mandarinensauce, Erdbeeren und Beeren

Semifreddo al pistacchio con mousse al cioccolato bianco e

salsa di lamponi
Pistachio semifreddo with white chocolate mousse and raspberry sauce
Pistazien-Semifreddo mit weiBer Schokoladenmousse und Himbeersauce

Tiramisu

Torta al cioccolato fondente Amedei 70% con gelato al gianduia e

pistacchi tostati
Amedei 70% dark chocolate cake with gianduia ice cream and pistachios
Amedei 70% dunkler Schokoladenkuchen mit Gianduia-Eiscreme und Pistazien

Gelato alla crema vaniglia con fragole, amarene e

scaglie di cioccolato fondente

Vanilla ice cream with strawberries, black cherries and dark chocolate shavings
Vanilleeis mit Erdbeeren,schwarzen Kirschen und Zartbitterschokoladenraspeln

Sbrisolona...con la grappa?

DHIUILLIUDL pasuy will LUILIEal alrid antiviiu... wiul yiappa:

Miirbeteig mit Maismehl und Mandeln... mit Grappa?

Trattoria Al Pompiere srl - vicolo Regina d'Ungheria, 5 - 37121 Verona
www-alpompiere-it - alpompiere@yahoo-it
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