
T R A T T O R I A  
" L E  P A L A Z Z O L E "

MENU’’MENU’’

Flan di  zucchine con fonduta d i  monte veronese

Tagl iere d i  salumi  con formaggi  del la  Less in ia  e  mostarda di
c ipol la

Carpaccio d i  cervo con per le d i  aceto balsamico

Polenta al  cucchia io con funghi  porc in i  e  fonduta d i
parmigiano

Salmer ino del  garda con chips d i  pane aromat izzato

AntipastiAntipasti

PrimiPrimi
Pasta e fasoi  t iepida al la  veneta “Giuseppe Confort i ”

Maccheroncin i  a l l ’uovo con ragù di  manzo

Paccher i  d i  semola con pomodoro,  pecor ino e bas i l ico

Bigol i  a l l ’uovo con sugo d ’anatra  al la  veneta

Tagl iol in i  a l l ’uovo con tartufo invernale del  Baldo

Tagl iatel le  a l l ’uovo con funghi  porc in i

R isotto con radicchio rosso,  Amarone del la  Valpol icel la  e
Monte Veronese

Risotto con tastasal  ( impasto d i  carne suina macinata
speziata)

Risotto d i  lago con t rota ,  lavarel lo ,  pers ico reale dei  nostr i
laghi  e  agl io

(I risotti sono minimo per 2 persone)
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Asado di  cost ine d i  manzo con salsa chimichurr i  

F i let to d i  manzo al  tartufo nero del  Monte Baldo

Costata d i  manzo al la  gr igl ia  con osso 500gr .

Costolette d i  agnel lo al la  gr igl ia  con c ipol la  caramellata

Brasato d i  manzo con amarone e polenta al  cucchia io

Baccalà al la  veneta con polenta arrost i ta

Fi letto d i  t rota salmonata al la  gr igl ia

Selez ione di  3  formaggi  con mostarde

Bieta sal tata con ol io ,  agl io  e peperoncino

Verdure al l ’ i ta l iana (melanzane,  zucchine e pomodor i )

Patate al  forno con rosmar ino

Secondi & ContorniSecondi & Contorni

I N  C A S O  D I  I N T O L L E R A N Z E  A L I M E N T A R I  A V V I S A R E  I L  P E R S O N A L E  D I  S E R V I Z I O  

DessertDessert
Tiramisù

Torta d i  mele con crema past iccera

Torta d i  noci  e  f ich i

Cheesecake a i  f rutt i  d i  bosco

Sbr isolona con Grappa “Del  Contadino”

Affogato al  caffè

Sorbetto al  l imone
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T R A T T O R I A  
" L E  P A L A Z Z O L E "

MENU’’MENU’’
StartersStarters
Zucchin i  F lan with Monte Veronese Cheese Fondue

Select ion of  Cured Meats with Less in ia  Cheeses and Onion
Mostarda

Venison Carpaccio with Balsamic Vinegar  Pear ls

Soft  Polenta with Porc in i  Mushrooms and Parmesan Cheese
Fondue

Lake Garda Char  with Flavoured Bread Cr isps

First coursesFirst courses
Warm Venetian-Style “Pasta e Fasoi” by Giuseppe Conforti

Egg Maccheroncini with Beef Ragù

Durum Wheat Paccheri with Tomato, Pecorino Cheese and Basil

Egg Bigoli with Venetian-Style Duck Ragù

Egg Tagliolini with Winter Truffle from Monte Baldo

Egg Tagliatelle with Porcini Mushrooms

Risotto with Radicchio, Amarone della Valpolicella and Monte
Veronese Cheese

Risotto with “Tastasal” (seasoned minced pork)

Lake Fish Risotto with Trout, Lavarello , Perch from our local
lakes and garlic

Risotto is available for a minimum of 2 people.
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I N  C A S E  O F  F O O D  I N T O L E R A N C E S  A S K  T O  T H E  S T A F F  

Second courses & Side dishesSecond courses & Side dishes
Beef  Asado with Chimichurr i  Sauce

Beef  F i l let  with Truff le

500 g Bone- in Beef  R ib

Lamb Chops with Caramel ised Onion

Beef  Bra ised in  Amarone with Soft  Polenta

Venet ian-Style Salt  Cod with Gr i l led Polenta

Gr i l led Salmon Trout  F i l let

Select ion of  3  Cheeses with Mostarda

Sautéed Swiss Chard with Ol ive Oi l ,  Gar l ic  and Chi l l i

I ta l ian-Style Mixed Vegetables (Aubergines,  Courgettes and
Cherry Tomatoes)

Oven-Roasted Potatoes with Rosemary

DessertDessert
Tiramisu

Apple Cake with Pastry  Cream

Walnut  and F ig Cake

Forest  berry cheesecake

Sbr isolona Cake with Grappa “Del  Contadino”

Affogato al  Caffè

Lemon Sorbet
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T R A T T O R I A  
" L E  P A L A Z Z O L E "

MENU’’MENU’’

Zucchin i-Flan mit  Fonduta vom Monte Veronese

Auswahl  an Aufschnit t  mit  Käse aus der  Less in ia  und Zwiebel-
Mostarda

Hirschcarpaccio mit  Balsamico-Perlen

Weiche Polenta mit  Ste inpi lzen und Parmesan-Fonduta

Gardaseesaibl ing mit  aromat is ierten Brotchips

Lauwarme venezianische „Pasta e Fasoi “  nach Giuseppe
Confort i

E ier-Maccheroncin i  mit  R inder-Ragù

Paccher i  aus Hartweizengr ieß mit  Tomaten,  Pecor ino und
Basi l ikum

Eier-Bigol i  mit  venezianischem Enten-Ragù

Eier-Tagl iol in i  mit  Wintertrüffel  vom Monte Baldo

Eier-Tagl iatel le  mit  Ste inpi lzen

Risotto mit  Radicchio ,  Amarone del la  Valpol icel la  und Monte
Veronese

Risotto mit  „Tastasal “  (gewürztes Schweinehackf le isch)

Risotto mit  Seef ischen:  Forel le ,  Lavarel lo ,  Barsch aus unseren
heimischen Seen und Knoblauch

(R isotto mindestens 2  Personen min . )

VorspeiseVorspeise

Erste gerichteErste gerichte
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B E I L E B E N S M I T T E L U N T O L E R A N Z E N ,  B E N A C H R I C H T I N G E N  S I E  D A S  P E R S O N A L

Zweite gerichte & BeilagenZweite gerichte & Beilagen
Rinder-Asado mit Chimichurri-Sauce

Rinderfilet mit Trüffel

500 g Rinderrücken mit Knochen

Lammkoteletts mit karamellisierten Zwiebeln

Rinderschmorbraten in Amarone mit weicher Polenta

Venezianischer Stockfisch mit gegrillter Polenta

Gegrilltes Lachsforellenfilet

Auswahl von 3 Käsesorten mit Mostarda

Mangold mit Olivenöl, Knoblauch und Peperoncino

Italienisches Gemüse (Auberginen, Zucchini und Kirschtomaten)

Ofenkartoffeln mit Rosmarin

DessertDessert
Tiramisu

Apfelkuchen mit Konditorcreme

Walnuss-Feigen-Kuchen

Käsekuchen mit Waldbeeren

Sbrisolona mit „Grappa del Contadino“

Affogato al Caffè

Zitronensorbet
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B O L L I C I N E

Moët & Chandon  -  Champagne -  12%

Ca'  del  Bosco  -  Cuvèe Prest ige Franciacorta  

Ferrar i  Doc Trento  -  Brut  -  12 ,5%

Ca’  dei  Frat i  -  Brut  Rosè -  12%

Bellussi  -  Prosecco Super iore DOCG Extra  Dry -  11%

Contar ini  -  Prosecco Rosé Mi l les imato -  11%

€ 80

€ 60

€ 45

€ 40

€ 20

€ 18

V I N I  B I A N C H I
Le Palazzole  -  Custoza -  12 ,5%

Al  cal ice

Ottella  -  Lugana -  12 ,5%

Ottella  -  Lugana -  12 ,5%

Ca'  dei  Frat i  -  Lugana -  13%

Ca'  dei  Frat i  -  Lugana -  13%

Ca'  dei  Frat i  -  Lugana Rosè -  13%

Al  cal ice

Cà dei  Frat i  -  Lugana Doc "Brolett ino"-  13%

Pieropan  -  Soave -  12%

Albino Armani  -  P inot  Gr ig io -  12%

Albino Armani  -  Sauvignon -  12 ,5%

Albino Armani  -  Gewürztraminer  -  13%

€ 12
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€ 18

€ 25

€ 18
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V I N I  R O S S I
Le Palazzole  -  Bardol ino -  12 ,5% 

Al  cal ice

Castellani  Michele  -  Valpol icel la  Class ico -  12 ,5%

Al  cal ice

Castellani  Michele  -  Valpol icel la  Super iore -  13 ,5%

Al  cal ice

Castellani  Michele  -  Valpol icel la  R ipasso -  14%

Al  cal ice

Castellani  Michele  -  Amarone del la  Valpol icel la  -  16%

Al  cal ice

Albino Armani  -  P inot  Nero -  12 .5%

El ia  Palazzesi  -  Rosso di  Montalc ino -  13 .5%

El ia  Palazzesi  -  Brunel lo d i  Montalc ino -  14%

Chiarl i  -  Lambrusco di  Sorbara -  11%

€ 12
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€ 16
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V I N I  D A  D E S S E R T

Contar ini  -  Spumante Moscato -  8%

Castellani  Michele  -  Recioto del la  Valpol icel la  -  14%

Al  cal ice

Maculan  -  Dindarel lo  Vino Pass i to -  11 ,5%

Al  cal ice

€ 15

€ 45

€ 9

€ 22

€  5

Acqua -  Panna e San Pel legr ino 750 ml

Succhi  di  Frutta 

Bibite in  Vetro

Thè in  Latt ina

Crodino -  Gingerino

Birra Morett i  -  Bott igl ia  330 ml

Spritz  Aperol  -  Gin Tonic

Caffè (espresso/decaffe inato/orzo/ginseng)  

Cappuccino -  Caffè Corretto 

Grappa

Grappa Barr ique/Amarone

Liquori  Nazional i  

L iquori  Ester i

Whisky -  Rum

Olio extra vergine di  Ol iva "Le Palazzole"  750 ml

€  3

€  3
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€  3
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€  4

€  6

€  2

€  2.5

€  5

€  7
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€ 19
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