


VERTIGO

RESTAURANTS

FACCIAMO LE COSE CON PASSIONE

Il Gruppo Vertigo é un‘azienda veronese con oltre 60 dipendenti, attiva da anni nel mondo della ristorazione e
guidata dal direttore Enrico Fiorini e dalla sua famiglia. Tutto ha avuto inizio 24 anni fa con l'acquisizione della
trattoria-ristorante e pizzeria “Al Borgo 1964" a Palesella di Cereaq, in provincia di Verona.

Nel 2015 il Gruppo Vertigo ha deciso di investire a legnago, la capitale della pianura veronese. Qui ha preso in
gestione I'ex Colombara una storica villa con ristorante e parco, donandole nuova linfa. Nell‘estate di quell‘anno
é nata “Tenuta San Martino”, fiore all‘occhiello del Gruppo. Una prestigiosa villa veneta con ristorante gourmet,

dedita anche alla banchettistica e ad evento.

A settembre 2018, il Gruppo Vertigo apre il suo primo locale al di fuori della pianura veronese. Nasce
“Forkette”, ristorante-pizzeria nel centro storico di Verona a due passi dal Teatro Romano e dal centro storico.

Nel giugno 2020, all’interno di Tenuta San Martino nasce un nuovo concept, un nuovo ristorante, con una
propria idea e una propria identitd. Nasce “Ai 2 Santi”, una nuova dimensione, elegante e raffinata. Un vero e
proprio angolo gourmet, guidato dalla maestria del giovane chef, Mida Muzzolon.
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ELASOMMA DEI
DETTAGLI CHE
FA LA QUALITA.

Credere nella pizza é per noi una filosofia.

Credere nell'altissima qualitd delle materie prime, con un occhio di riguardo al
km O e grande attenzione ai processi di maturazione dell’impasto.

Credere nella ricerca costante per la proposta di vini e birre e nella centralita
dell’esperienza in sicurezza del cliente.

La nuova frontiera, Al Borgo 1964, é quella di fare un'ulteriore sforzo per
frovare ingredienti di prima qualitd come le farine di agricoltura biologica,
verdure, ortaggi ed aromi.

Approfitiando dei numerosi prodoiti che la nostra ferra ci regala in ogni
periodo dell’anno, miriamo a creare nuove proposte che vi sorprenderanno.
Tutto questo & Al Borgo 1964, una squadra giovane e affiatata, che vi aspetta

per farvi gustare il meglio a tavola.



LA RICERCA NON FINISCE MAI

Le pizze che si degustano Al Borgo 1964, sono frutto di una ricerca continua di ingredienti freschi e genuini e di

una passione mai sopita per il lavoro. La lievitazione, la scelta delle farine, lo studio attento dei prodotti fanno si
che in questo locale la pizza che serviamo sia sempre e comunque...un piacere!

LI EVITO N ATURATLE

Il lievito naturale utilizzato in tutti i nostri impasti, &
creato seguendoiltradizionale metodoitaliano dei
rinfreschi, prelevando un pezzo di madre e
aggiungendo solo ed esclusivamente acqua e
farina a garanzia della genuinita.

Rimarrete sorpresi dal tipico sapore del pane
di una volta, dalla sua fragranza, dalla sua
digeribilita e dai suoi profumi.

LA NOSTRA FARINA SENZA GLUTINE

Nasce un nuovo concetto di pizza: la senza
glutine!

Una nuova pizza adatta a persone che devono
escludere il glutine o che solo preferiscono variare
la loro dieta in maniera intelligente.

Gluten-free? Si graziel Ll'intera lavorazione
esclude, nei soli processi produttivi, la
contaminazione con altre farine. Tuttavia nei
nostri ambienti, usiamo regolarmente alimenti
(come le stesse farine non gluten-free] e pertanto
la pizza senza glutine & da considerarsi come
alimento dietetico e non idoneo solo a celiachi.



Il farro conosciuto e coltivato fin nell’‘antichita é il predecessore del grano tenero che % 6
conosciamo.

E resistente alle basse temperature , alle malattie e alle infestazioni parassitari e,
caratteristiche che lo rendono coltivabile senza l'utilizzo di pesticidi ed & per questo
molto utilizzato nell’agricoltura biologica.

Ricco di nutrienti tra cui proteine, vitamine e sali minerali. Contiene inoltre fibre
insolubili che lo rendono un alimento funzionale per il transito intestinale. Questa
farina ha un basso contenuto di glutine e viene combinata con i semi di lino, ricchi
di omega3 e fibre, creando cosi un impasto digeribile e saporito.

N " INTEGRALE

Bg Le farine integrali che utilizziamo subiscono un processo di molitura molto
grezzo cosi che le parti pit pregiate del frumento vengano rispettate e

mantenute.
6 Ricco di crusca a foglialarga e fine, fonte di fibre e germe di grano attivo

al 100% lorendono un alimento molto nutriente. Sprigiona aromi e profumi
invitanti.



| GRANI DURI N4
COTTURA AL VAPORE %6

Una miscela di grani duri antichi selezionati, quali la varietd Senatore Cappelli e
Timilia, italiani e biologici. La loro coltivazione predilige ambienti aridi e secchi,
pertanto I'impatto ambientale idrico & molto ridotto rispetto ad altre coltivazioni.
Ricchi di proteine e sali minerali.

Una miscela di farine di cereali selezionate biologiche, tra cui integrale di grano
tenero, farina di grano tenero tipo O, farina difarro, farina di segale e farina d’avena.
Un impasto completo in sapori e profumi arricchito dall'odore e dall‘aroma dei semi
misti accuratamente tostati per non denaturare sostanze nutritive.

N CUVEE MULTICEREALI
§§ ALTA IDRATAZIONE



UN OCCHIO ALLA SALUTE

PIZZE GOLD STAR

PIZZE BUONE PER IL CUORE
PIZZE ANTIETA

PIZZE BUONE PER LA DIETA
PIZZE VEGETARIANE

PIZZE VEGANE

[Tutte le pizze contrassegnate, su
richiesta possono essere vegane)

L &8 0 € *



PIZZA & CHAMPAGNE



Champagne, un amore a prima a vista
Una storia che inizia, semplicemente con un‘esclamazione di questo fipo:
“Venite presto, fratelli, sto bevendo le stelle”,

y

Champagne Devaux Grande Réserve, 100% Pinot Nero. « .« « v v v v v v v v e oo e v .12,00. . . .65,00
Si presenta con un colore giallo oro, profumi floreali e fruttati come pesca e albicocca. Il suo palato raffinato, intenso e
complesso fermina con un tocco di prugna gialla. Aromi frutta matura, graffiante al palato ed elegante.

Consigliato, in abbinamento con le pizze "Vele Nere”, “Mantovana”, "12.30"

Champagne Charles Heidsieck Réserve, Chardonnay 33%, Pinot Meunier 33%, Pinot Nero 33% . . . 14,00. . . .79,00
Caratterizzato da un colore giallo dorato intenso e da un perlage vivace e persistente. Al naso note di pasticceria arricchita da
senfori di mango, albicocca e prugna verde. Al po|0f0 risulic e|egome e secco, cen un finale caratterizzato da note di vcmig[io
e di crocconte al cioccolato.

Consigliato, in abbinamento con le pizze "Gustosa”, “Ri-Tonno” & con il panciotio "Rifugic”

Champagne Guy de Chassey 70%Pinot Nero e 30% Chardonnay « « « + v v v v v v v vwo v v v s s 8,20. . . .49.00
Colore gidllo dorato brillante e una strutiura decisa, cen chardonnay ben maturo che ingentilisce 'olfatto con la sua polpa
gialla ed i sentori che richiomano freschezza. Di otima beva e complessite, consigliato a chi si awicina ol mondo dello
Champagne.

Consigliato, in abbinamento con le pizze "Profumo di Sicilia”, "Magnifica"ed “Estate”

| Gli Champagne consigliati sono in abbinamento previa disponibilita.



L E F AV OL O S E

Abbiamo voluto dare spazio all’estro, all'arte e alla voglia di creazione dei nostri chef e del nostro baker.
L‘essenza del Gruppo Qking, vista con lo sguardo e l'interpretazione dei nostri protagonisti, al forno e in cucina.

Baker e capo pizzaiolo, Emanuel Facchin
Al Borgo 1964 e Forkette

CAMPAGNOLA . . . . .. . ittt as 25,00
Impasto grani duri e semi di girasole al vapore, mozza-

rella fior di latte, finocchio gratinato, sopressa, po[en‘ra
fritta, scaglie di Monte Veronese




Chef, Mida Muzzolon
Ai 2 Santi e Tenuta San Martino

BILBAO

Impasto ad alta idratazione multicereali, mozzarella fior di latte,
panna acida (con succo dilime), alga spirulina blu, confit al cerfo-
glio di sedano bianco, fave, fegato di baccald e vongole giganti.




Chef, Davide Martello
Al Borgo 1964

AL PASCOLO
Impasto farro e lino mozzarella fior di latte, pack choi stufato al
sesamo e soia, pomodorino datterino giallo e rosso demi-sec,

battuta di scottona, stracciatella al pepe di Sichuan, po|vere di
cappero disidratato.




Chef, Hyago Cristenson
Forkette

BACIATA o son s 5 % % 5 6 % % % 9 6 % % % % & & 3 25,00
Impasto classice, Pesto di fagioli neri, Roast-beet di picanha,
cimichurri, panna acida, cipolla rossa caramellata.



TRILQGY & « v o smvevmnarasmisisma 5 5 & 5 o 22500
Impasto multicereali al nero di seppia, tre gusti per fre sensazioni.

Sensazione di stracciatella, scampi e lime.

Sensazione di stracciatella, tartare di tonno preparata con
zenzero, peperoncine, salsa di soia e olio.

Sensazione di salmone, mascarpone, fragola con foglia di
menta.



é %
®

LE EV OLUTIVE

CONSIGLIATO CON IMPASTO MULTICEREALI ALTA IDRATAZIONE

I.A MAGNIF'CA IDinamento: con una [ 1rra I:_'.":]'| acnian « . . e ® = & & = ® 5 =8 @ = _» . = . s & = s s & = I 4,00
Sugo di pomodoro G“O scalogno, mozzarella di bufala Dop, crema d| bosthco
BENCRRBOINBRENEREY . - . . o« o 5 voe @ owa w0 s w0 B A 6 % W e R G R W s 19,00

Mozzarella di bufala Dop, crema di tuerlo al pecerino romano Dop guoncmfe rosolato, scaglie Cf! pecorino
romano Dop e di fartufo nero, pepe macinato

BOLOGNINA = 5 § 58 9%, 563 §G6F S8 §@E §5 3@k 5% 5 88 806 iS5 EBiE .4 17,50
Mozzarella di bufala Dop, porcini gourmet mortadella Dop, scqghe dl Gfona Padano 30 mesi e dl mriufo nero

VELE NERE...in abbinamento con Champagne Devaux Gronde REserve + + + v o o v o & & s : PR G E EEE 18,50
Mozzarella di bufala Dop, crema da pecorino, code di gombero guoncmie polvere di liquirizia

RI-TONNO. . in abbinamento con Champagne Charles Heidsieck Réserve, Chardonnay « « « . . : & i b % s 1900
Mozzarella di bufo|<:1 Dop, porro croccante, tonno scottato ai ptSTGCChl bUJ’TOiO stracciata, maionese G”O rapa rossa al profumo
di cumino

TIMONE. . . . . . . TN L T Y N T . W w s s w8 15,00

Pomodoro, mozzarella di bufolo Dop pomodortm gialli e rossi demi-sec, capperi, aglic nero, olive nere
e acciughe di Cetara

INTRIGO SFIZIOSO. . . . . . . 2 oA E © . G B PN Y SWRE BE § S G @ B W mw s CIBERD
Mozzarella di bufala Dop, pesto di ruco|0 carpaccio di manzo foumrcato noccicle tostate, ricotta e sccghe Grana Padano

30 mesi

PROFUMO DI SICILIA .in abbinamento con Champagne Gi el eey sl v E % 5 @8 R d §R. Y856 R F 2 19,00
Mozzarella di bufala Dop, sugo di pomodoro c:llo scc:logno melanzane mee scaglie di ricotta solcm origano d| Sicilio
GIDCODAMARE : 55 55885 % 6.8 88 06 3.8 S 88 25 : BB B.SE SR G 5 18,70
Mozzarella di Butala Dop, pesto di rucolc salmone affumicato, strdccrcfeilq e lamponi

TERRAEMARE: s 5 558 §% 5368 iR 6 8% i @5 5 Wk §% 5 48 i 2. 5806 BB .4 17,00
Mozzarella di bufala Dop, Code d| gumbero crema di zucca, ponceﬁa tesq, &coghe di tartufo, Monte Veronese
12:30...inabbinamento una bima Sonemiliano. « & & & & o o s o o & 6. 8 5 & & 5 8 e A o b b e W Gn 14,50

Mozzarella di bufala Dop, misto funghi, tast 050|e scaglie di Grcmc: PC]CICIHC) 30 mesi, burrata stracciata, rosmarino fritto e pepe
macinato

ILPASTORE . . . . . e e e e e e e . g W oE w b 13,20
Mozzarella di butala Dop, pera, pomodorini gialli e rossi deml-sec in uscita scoghe di pecoring, m|e|e & polvere di coffe



PIZZE GIGANTI

SU PANARA (CONSIGLIATE PER DUE PERSONE)

Pormadoro, mozzarella fior d[ h::He

DIVINA 8
Pomadoro, mozzarella fior dr loﬂe

AMERICANA i namenta
Pomodoro, mozzarelio For di 1c1ﬁe
piccante, Grana padano 30 mesi

GIARDINO D'INVERNO.
Pomadoro, mozzarella fior di latte,

L’'OTTAVO GIORNO
Pomadoro, mozzarella fior di latte,

ORTO MIO
Pomadoro, mozzarella fior d: lc:;ﬂe

porcini, gorgonzolo salamino p:cconie

me|c|nzone brie, fastasale, so|c:mmo piccante, Grana padano 30 mesi

a Ruotaliberas « + -
proscmﬂo ?unghl melonzone pcnceﬂo tesa, wirstel, 50Ec1rmno

erICChtO gorgonzola, speck e noci

...................

verdure miste grigliate, brie, Crudo Veneto Berico Euganeo Dop

zucchme porcini, Grana Podc:mo 30 mesi e gorgonzola

......



| PANCIOTTI

UN PO’ PIZZA, UN PO’' CALZONE, STUZZICATE LE VOSTRE FANTASIE!

. DELIZIOSO . . . . . ; S0 WY ECRE EWS R RS ENES OBNE HE E W s owom o w ® o w20
Mozzarella fior di latte, melanzone Fnﬂe peperoni, doratura di Grono Podcmo 30 mesi,
dopo cotiura: scamorza affumicata

ADAMO magnilico conuna bira SAntemiliang's « o« s & o & s &« s 5 s s o 5 8 8 s s : SR REnE = a e BEID
Mozzarella fior di latte, funghi, gorgonzola, salamino piccante, dorcrum di Grana Padano 30 mesi,
dopo cottura: mascarpone, bresaola

CONTADINO . . . . . e e e e e e e e e e e e e 10,10
Mozzarella fior dilatte, brie, poicte ol rosmarino, misto funghi domh oi Grcmo Padano 30 mes|, dopo cottura: speck
T e e e e 11,80

Mozzarella fior dilatte, Funght ph1|0de|ph{0 doratura di Grana Padano SO mesi,
dopo cotiura: rucola, Prosciutto Crudo Veneto Berico Euganeo Dop

RIFUGIO bhinamento conunabirm Alzabove. « o 4 4 v h w e d e e e w e e e R W R TR @ s ]5,00
Mozzarella fior di latte, funghi percini, gorgonzola, dorcﬂura dl Grcno F'cdono 30 mesi e dopo cottura: carpaccio di manzo
affumicato e tartufo a scuglle




LE NOSTRE EVERGREEN

PUOI GUSTARE TUTTE LE NOSTRE PIZZE CON IMPASTO CLASSICO, INTEGRALE E SENZA GLUTINE

APPETITOSA .. n una birra Dolomiii Specialel. « + + Bh PRIy O EN BN B RN P A 11,10
Pomodoro, mozzore”c: Por di 10He porcini, gorgonzob pancetta Grrotolu

BIPEGEIO: w0 50 v/ swami v e @y §@E s DB §8 8 TE IR IR 11,20
Pomadoro, mozzarella fior d: loﬂe zucchme alla griglia, caponata dr pOﬂ‘!OdONnI gialli e rossi, asiago, speck

BEL COLPD MAR'A' O QppreZzert 3 con und t pSonteriilione: = & % s s S E a8 G s el o e R F AT Y e |2,40
Pomodoro, mozzarella fior di latte, gorgonzo|a crema for?ufolo proscmﬁo Crudo Veneto Berico Euganeo Dop

BELLA ITALIA. . . . . TEREI L IR TETRICE i NTEE @ e N B i S E R R 10,60
Pomodoro, dopo cottura: ruco[c cuponcﬁo dl pomadorini e mozzoreﬂo di bufcﬂu Dop

BOSCAIOEA - v vk v wa IR P @ETE 07 VS dEN s B §56 IR EE 8 &K 4 11,50
Pomodoro, mozzarella fior d: Jatte melanzcme alla griglia, misto funght speck Grana Padano 30 mesi grc:ﬁ'ugloto

CALZIONE . . . . . . : IFEEE BEEEA N IS EME SR E 68 G T PGS E EWE A 10,40
Sugo di pomadoro allo sco]ogno mozzarella fior di latte, prosautto cotto, ?Unghu

CALZONEBASTARDD: . c ¢ wsren ww s 56 o a VYL IR ER P IR BR BRI E 4 11,10

Mozzarella fior di latte, pancetta tesa, Funghi salamino piccante e in uscita sugo di pomodoro oﬂo scoiogne Grana Padano
30 mesi gratiugiato

CAPRESE ..in abbinamerte una birra Sanpietre « « .+« . e e e e e e e e e e e e e 10,60
Pomodoro, mozzclrello di butdla Dop, caponata di pomodorini e crema d] basilico di nostra preparazione

CAPRICCIOSA . . . . . . . o v o v v e e e e e e e e e e e e C e e 10,20
Pomodoro, mozzarella, occ;ughe capperi, prosciutto, funghi, corcroﬂ

DELICATA . provala cor alice divino lUgana « o v o 4 o 0 4 e 0w e = e e e e e s e 11,00
Pomadore, mozzurelio For dt lorte mascarpone, proscmﬂo Crudo Veneto Benco Euganeo Dop

DELLACASA . . . . . e e e e e e e e e e 12,00
A fontasia del pizzaiolo

DOLOMITI .. abbinamente perfetto con una bira Dolomiti Speciale. + o o 4 4 o v v v v o & e e e e e 11,30
Pomaodoro, mozzarella fior di latte, speck in cottura, gorgenzola, misto funghl salamino piccante

ESTATE N anoinameanio Con ':-._I'!'“':"IE e '-||, ae Chasse Y S T T S T S T S « s e s 4 ® & & s = ] 0,50
Pomodoro, mozzare”o caponata di pomodorini, olive, Grana Podcmo 30 mesi grattugiato

FRUTTIDIMARE . . . . . . . ¢ « v v v v v v o o & e e e B 15,90

Sugo di pomodoro allo scalogno, gamberi, capesante, calamari e seppie



o

o

FUORI SERIE ../apprezzerai come si deve con una birra Rustalibera « o v 6 v o v v o % v v v o 5 v v v« « + 210,70
Pomodore, mozzarell, zucchme QHO gngha brte code di gamberi

GOLOSONA . provala con una birra Sanpietro Cittus Ale w « « ¥ i W U " L L R
Doppio pomodoro dopo cottura: rucolo, prosciutto Crudo Veneto Benco Euganeo Dop, burrcna pugliese

GUSTQOSA .in abbinamenio con Champagne Charles Heidsieck Réserve . . " 2 PRSI 5 Wy 0
Pomadore, mozzarella, cipolla, peperoni, tastasale, solammo picconte ohve Grcmo Pcdono 30 mesi grctfuguoio

INCANTO . . . . . . o “ @ 1 : o : s ¢ own RS W R e @ axE Lhapeo
Pomadoro, mozzarella fior dr ]oHe zucchme G”G gngho brle 50Emone Qf‘FUT‘mCQiO do noi

KAORI . . . . . i A M % w § N W @ u WA R @ new R G ®aw e dlepd0
Pomadoro, mozzarella For dl 1cme cczponotc: d| pomodonm ph1lodelphio speck

CASEIVA %2 a4 s & SN : 5 : : S G Bm R R WA s SRRl
Pomodoro, mozzarella fior dl 10 ite, me|unzcme ollo gngha misto funght Grono Pc:ldorzc- 30 mesi, sopressa

LAFORNACE . . . . . Sh MG R W SR BN @am e e T s 5w e B
Pomodoro, mozzarella fior di 10 ite, fasrosofe potote 0| forno

LIGURE . . . . . g i u ; 2 PR R s on w2 L0500
Pomodoero, mozzarella For d[ 1cme caponom d| pomodonm ricottq, pes‘ro CI“CI genovese con Ggho prnoh

MANTOVANA .in abbinamento con Champagne Devaux CrondeRéserve. © © © o o o 0 o v 0 o v o v v v o2 9,70
Pomadoro, mozzarelio For d[ latte, cipolla, gorgonzola, fastasale

MARGHERITA . . . . . SRR E PR R PRIA BWRBIE SO BN FARAE BWoe e »w g il
Pomodoro, mozzarella fior di bﬂe

CENTROSUD . . . . . i i a SR . B g { BRIY % BE N B e N B g lerne
Pomadoro, scamorza cffumtcom peperoni, ndup porchetta e panna omda

NAPOLETANA . . . . . b SR 55 R EWRIR SRS SR BHE BRoE e E Rass d9p0i0
Pomodoro, mozzarella di bufc:lo Dop, accmghe capper, olwe origano

NETTUNO. . . . . ¢ i R g F B BEE N B R R B E el
Pomodoro, mozzarella For d[ 1cme gorgonzo|c: peperoni o||r:1 gr:gho mortadella

ORTOLANA . . . . . . .. ; - & § b R SR BB E 8 W R sl
Pomodoro, mozzarella fior di latte, verdure o|1c1 grlghu preporote dcx noi: mefonzcme zucchlne peperoroni e cipolla bionca
PARMIGIANA . . . . . > 3 B s BB W N R ¥R E a0
Pomodore, mozzarella fior di ]cme me|anzcme gnghme Grcmo Pcdcno 30 mesi grcitugmlo

PUGLIESE..in abbinamentorconungunabiraBrake « ¢ & o & v v s 4 v 6 b 4w oo 4 a5 0w s v os 8;50
Pomodoro, mozzarella For d[ bﬁe cipolla, salamino piccante, olwe

ROMANA . . . . . : NE @R DL AR EE PR B OO

Doppio pomodoro, ocoughe origano, o||o extravergme d’ olwa



SAPORI DELL'ORTO. ; v -

Pomodoro, mozzarella fior di latte, verduro d| stagmne preporcﬂe do noi e verdure soft oho

STRAPPO ALLE REGOLE ..in abbinamente con una birra Alzabove . " i
Pomodoro, mozzarella fior di latte, tonno, capenata di pemodorini glalh e rossi, Grano Pddono 30 mes|

SPAGNA 3 !
Pomadore, mozzarella For d| |c:1 fte, speck in cottura, misto Iunghu bne f-:::src::scde wiirst el solcmmo p:cconie

TONNO E CIPOLLA . 4
Pomadoro, mozzarella fior di latte, c1po|]0 fonno

YALTELLINA . ..in abbinamento con una birra Santemiliano .
Pomadore, mozzarella For di latte, radicchio, brig, bresooio

VERDE ROSSA .

Pomodoro, mozzarella fior di latte, rodlcchlo gorgonzola

4 FORMAGGI ;
Pomodoro, mozzarella fior di |c1 ite, gorgonzo|0 emmenthal ricotta

4 STAGIONI .

Pomodero, mozzarella fior di |cr fte, proscmﬂo carmof‘ fungh| 0||ve

K K L K

.10,20

. .10,30



PIZZE BIANCHE

CACIO PEPEE . 2 9 i . 2 & -
Mozzarella fior di latte, crema CII pecorino, mix ch pepi {nero cubebe, montc:gno de||c1 Tasmonm) |ordo c:He erbe

CAPRICCIO DI BOSCO ;
Mozzarella fior di latte, misto funghi, crema Ior#uforo Grcmcu Podono 30 mesi grcmugu:t

LEGGERA . nitica eon una birra Analealica . . o
Mozzarella fior dilatte, proscwno cotto, zucchme br|e Grano Podono 30 mesi graﬂugmro

MARE IN TEMPESTA . ; 2 i
Mozzarella fior di latte, zuechine alla gngho occrughe dn Cemru ricotta cffum[ccro
INGORDA . provala con una birre Alzabove Belgian Ale + . . . o . . .
Mozzarella fior dilatte, patate al forno, scamorza, porchetta, rosmarino fritto
RINNOVATA .

Mozzarella di butala Dop, pafcfe c:| {orno pancetta tesa, dopo cottura: scoghe di Grc:rra F’cdono 30 mesi e
grattuggiata di aceto balsamico

PROFUMATA. W . o u W e
Mozzarella fior dilatte, zucchtne c1po||a cc:rornellutae menia

K K L K L K



PIZZE BABY

IRON MAN . . . . . o e
Pomodoro mozzarella fior d| |crHe fasiosale pcﬁohne fritte

MASHAEORSO . . . & & & v v e v v v e v v e e e e e
Pomodoro, mozzarella fior di latte, wurste| patatine fritte

PEPPAPIG . . . & v v ot ot i e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e
Fomodoro, mozzarella fior dl |crh‘e proscutla coito, wiirstel

T 3
Pomodoro, mozzarella fior d| |c:ﬂe potohne fritte

HULK G « ¢ 505 &4 i W OEN E E W W e T e IR EY

Pomodoro, mozzarella fior d| |cme spinaci, fungh| Grana Padano 30 mesi

AN

......



GLI EXTRA

EXTRA SU BABY

WVHERIBE = v @ s 1 20 0 0 45 0 S0NSY © Sh0 B ML S5 B U RS U G S MR B NS WM B SCHGE B I 0,80
Patate fritte, Prosciutto Crudo Berico EuganeoDop . . . . . . . .00 e 1,90

EXTRA SU PIZZE
| CLASSICI Pizza Panara

Pomodoro, rosmarine fritto, polvere di liquirizia, uovo, glassa aceto balsamico, olio all'aglio . . . . .. . . .. L0 o o v wans 3,00

Mozzarella fior di latte, ricotta vaccing, pesto alla genovese con aglio, Radicchio, scamorza, crema al tuorlo con pecorino, rucola, patate
al forno, granella di pistacchi, pinoli, maionese alla rapa rossa, crema di zuceq, crema di basilico, capperi, olive nere, cipolla, tonno,
mascarpone, spinaci, patatine fritte, wiirstel, salamino piccante, pomodorini gialli e rossi datterini, sugo di pomodoro allo  scalogno,
mozzarella di bufala Dop, Grana Padano 30 mesi, burro di Normandia, porro fritto, pecorino romano Dop, brie, asiago, aglio nero, misto

funghi, tastasale, carciofi, funghi, bresacla, Philadelphia, prosciutto cotto, ricotta salatq, ricotta affumicata . . . . . 200 v a5 w 4,00
| SELEZIONATI

Morfadella, crema tartufata, pancetta arrotolata al pepe, sopressa, Acciughe di Cetara, verdure alla griglia, pancetta tesa, gorgonzola,
Mente Veronese Dop, porcini, burrata pugliese . . . . . . .. . . . ... 300 ....... 6,00
Code di gambero, Crude venetoc Berico Euganeo Dop. guanciale, aceto balsamico grattugiato, speck, tonno
affumicato, lardo, crema di pecorino, formaggio vegano, porchetta . . . . . .. .. 400........ 8,00
SPECIALI

Tonno, salmone affumicato, frutti di mare, carpaccio di manzo affumicato . . . .. ... ... ... ... 500........ 10,00
Tariufo NEro . . o o e e e e e e 8,00

EXTRA IMPASTI

Classico

Roppiapastas: & sab o w6 & 5 va b Sl B Sl D WS 5l @ el 0 Sed § Sl iR nah R Wi 2,00
Impastesanzesglubine: - 55 55 50 6 e B Gl ¥ B 0§ ReE 4 e 3 Sed U g b B R s S 2,80
Enrrelinoldltaidrofazioneg] © 5 5o @ 2005 5 S ¥ RS 000 § BaE ¥ Sed B VLR ¥ TR RS E o ¢ Ses 3,00
Bintegmalesr 2 ¥ Gos « 55 G5 i B S F Gl ¥ SRS 0lE @ RaE 8 Bed 3 BE U id bR B RS 8 Rl 3,00
Grari duri o0 colturg=al vaPOrE:, v & coii ot 5 s aele ¥ sl 4 e e w me sl b s s 4,00
Molticasali lalaidiotadionsg]ls oo 0 200 5 08 ¥ HRE 005 § Ran 8 Sed B Ven ¥ 5RE Bl 0 @ Sad 3,00

Coperon Do 5 Saa n W S5 o b S s B e 5T W A b el X OELE Y R na 4 RO b S 2,00



LE BIRRE SPECIALI
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Compagnia straordinaria per tutti i fipi di cucina, la nostra selezione ti guida verso gli storici percorsi
delle grandi birre d’abbazia, con una scelta di birre belghe e d'italiane di qualita, particolarmente
indicate per accompagnare le nostre pizze e tutte le specialita gastronomiche del nostro menu.

BIRRE SPECIALI CHIARE

BIRRA “DOLOMITI SPECIALE” [alcocl 59%] . . . o oanow oo ow 1000
Birra Speciale di colore chiaro, dai rlﬂessr d'oro infenso. || suo gusTo pienc e |egge{mente frutroto lo rende apprezzata anche
dai palati piv esigenti e adatta a molteplici abbinamenti gastronomici (75 ¢l.)

BIRRAARGIOlict: < v s o s mun g s s ¥ s a® § 8 GRS @K @B i Sy ¢mews D500

BIRRA BRAKE [olc e I - B W e & G w w00
Stile Pale Ale dal co|ore gioﬂo dorato carico, spiccate note d| agrumi e }Cruﬂo trop|co|e con chlusuro amara data dai 4 |uppo|l
americani (33 cl.)

BIRRA RUOTALIBERA (ol S i 2 G 9W g ) R 38 19500
Stile Blance dal colore QICIHO pagi:ermo drssetonre = beverma con rlmcndl dl agrumi e Forl b|onch| {33 ci )
SANPIETRO CITRUS ALE [alcool 4,5%

Una birra stile Ale, mono-luppolata Citru, con un accento di bergamotto a consolidare una freschezza agrumata,
al palato leggera e rinfrescante.

PafigliedaB8il ¢ v sy sv s wsmwymes 58 B8 8% 2% 99 iy s Sewamp®es vy oy 0,80
Bottiglieda75¢cl. . . . . . . . . . . . . e ... . 14,50
SCOLASTICA SOUR ALE ALLA LENTICCHIA DI NORCIA BIRRA SENZA GLUTINE (clcoal 55%) « v v v v v o v & & 6,90

Birra Sour Ale dal colore chiaro, fruttata al naso e corposa in bocca con spiccate note acide (33 dl.)

BIRRA MASTINO HELLES CANGRANDE (clcocl 4,8%)
Helles di ispirazione bavarese dal carattere generoso e fiero, lievemente luppolata, dal colore dorato con profumi erbacei e di
miele d'acacia. Fresca, piacevolmente secca e fantasiica con la Magnifica.

BElge @888 v s 2o s e smna Bm S8 ¥a €8 G4 U8 B8 FE IR AP E AR ES B8 &0 00
Botiigieda75¢l. . . . . . . . . . . . . ... e e e e e .. ... 15,00
BIRRA MASTINO PILS 1291 | : O 8w e o0

Pils a bassa fermentazione prodoﬂo con |c1 tecnica de[lo decoz'.fone a fre tempre. Ai naso fresco e ﬂoreo[e in bocca il corpo
medio, dato dal particolare metodo di produzione, e con una bella aromaticita dei luppoli (33 ¢l)

BIRRA MASTINO IPA H.O.P.E. |: 5,7%) ~ YE B SE 90
American Ipa dal colore oro carico, con profum| dl fruﬂa trop|co|e e agrumi. Lcmoro del tre luppoh americani & ben bdcnmdio
dai malti e da un finale secco e resinoso. (33 ¢l
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BIRRA BLANCHE ALTALUNA [alcoal 5,6%)
Blanche moderna, con profumi tipici dell'alta fermentazione belga: frutta, fiori bianchi, pepe e coriandolo. Al palato la dolcezza
dei malti & ben bilanciata da un finale secco, speziato e lievemente amaro.

BofigliedaB3@k w rv e su sw wn s sw o9 08 25 Se w0 s S8 RE BHE S8 BE LH 85 ¥ 7,00
Bofigliedd 5.8l w5 36 56 29 2% vu g% g3 855 S B EE RE 59 BN PR RS BE R 98 15,00
BIONDEALE«: 5 & s & o a0 oo m ey 5 o ion % car % % a0 G K e @ @ B G BB M W b L TR TE 6,00
E la prima birra artigianale cerhf‘ccfa Vgcm Vi.cabe1 {veg senza g]uhne] {33 cl.)

SANTA CHIARA PALE ALE SENZA GLUTINE [olcool 55%) « v« o v v o s v v s 4 v 4 s s v w v 4 s w0 s 6,90
Una Pale Ale dal corpo robusto, fresca dalle note mc:hcne con c:admi: contenuta e finale Iuppoforo {33 cf )

BIRRA “AU-HALLERTAU HOLLEDAUER WEIZEN"(alcoal 53%) « « v « &« o v o« o CoE B RN B W R W v 4,90

Leggermem frrzzonfe con gusto aromatico fruttato. Viene prodoi a con materie pnme selezionate come || |Uppo|o aromatico
dell'Hallertau & malic Bavarese e frumento. (50 ¢l )

BIRRA HACKER-PSCHORR RADLER (50 cl -alecol 25%] o v v v v v v o v v v o i e v e e v a e v e s 6,00

BIRRE SPECIALI AMBRATE

BIRRA DISTANZA SENZAFINE olc 5% G B FNEVES PR S KN EiE EFUEE B R s 6,00
Stile Belga Dubbel Ale, dal colore Dmbroto velato arancia e nocczoia sono i protagonisti grazie a 2 differenti luppoli prove-
nienti dalla Repubblica Ceca (33 cl.)

SANTEMILIANO IPA SENZA GLUTINE (ol O%)s o o o o o s & & = s 3 s+ = » 4. % v o2 o+ e e ow e ow = 6,90
Una birra stile Ipa, in bocco rotonda € ben equ brom con note ﬂoreoh e consistente |Uppo|otur0 [33 Ci )

ALZABOVE BELGIAN ALE (alzoo! 6,5%

Una Belgian Ale dai malti caramellati e dal colore rosso ramato, dal corattere robusto e piacevolmente aromatico
Boftiglied@B3:el o v v v n v u ¢u va vw wa oy vuo D WM SR MO B OBE BN BN BE B B 6,90

Bottigieda 75 cl. . . . . . L e e 15,00



BIRRE SPECIALI SCURE

‘ ' SANTOMMASO BIRRA PORTER (alcool 4,8%) « « + & &« v v o v 0 4 v o 0 v o & T TR LT 7,20

Una birra in stile Porter, dal gusto rotondo di malti tostati, fi nale netto di frutta secca e cioccolato (33 ¢l

BIRREAMETODO CLASSICO

ABBAYE DE MALONNE

Birre Belga a doppio malto non filirate ne pastorizzate, rifermentate in bottiglia con lievito di Champagne per oltre 3 mesi in

pupitres, con remuage e degorgement. Alla fine il liqueur d’expedition ne caratterizza gli aromi unici e intensi, diversificando
| prodotti in:

BIRRA BRUT BOURBON (G100l 10,5%) « + + « v v v v e v et e e et e et e e et e et e e e en s 20,00
Birra belga con il liqueur d'expedition il Bourbon Elijah Craig Small Batch Boubon (75 cl.)

BIRRA BRUT CALVADOS (alcool 10,5%) . « v v v v v v v i v e e e b e i e e b e e e v e o o ea s aa e as 2, 010
Birra belga con liqueur d'expedition il Calvados Roger Groult 15 Years old (75 ¢l.)

BIRRA BRUT COGNAC (alcool 10,5%). « « v v v v v v v i e e e v v e v v e b e e s a e o aaa e s anas 20,00

Birra belga con liqueur d'expedition il Cognac American Ock Bachelor-Gabrielsen (75 ¢l




G| N TONIC



Chi non ha mai assaggiato il gin tonic2 Noi lo abbiniamo con la pizzall Fresco e di tendenza, é tra i long
drink pit amati grazie al suo retrogusto amarognolo e alla sua ricetta semplicissima: gin, acqua tonica e lime.
Provatelo, non ve ne pentirete!

La storia

Il gin nasce in Olanda. La tradizione racconta di un farmacista olandese, tale Sylvius Franciscus, medico e
professore dell’'Universita di Leiden, che nel XVII secolo sperimento un rimedio per i disturbi di stomaco e dei reni
usa do alcol di grano e bacche di ginepro (juniperus communis). Nacque cosi la ricetta del Jenever, che pit tardi
diventera “gin”.

GinMore 5 s %% ie 85 06 6 58 §% 5 A R o ]
Gin Mare ¢ un gin mediterraneo aromatizzato con cingue bo c:mche prmcrpah che r|ch| mano Io cuhurc: mediferranea: basilico
dall'lidlia, timo dalla Grecia, rosmarino dalla Turchia, agrumi dalla Spagna e l'cliva Atbequina, cultivar tipica della catalogna.
Accanfo ai classici ginepro, coriandolo e cardamomo questi profumi mediterranei creano un gin dai fipici sentori e ricordi delle
coste mediterranee.

G'Vine Floraison . . . . : SE B @S G § el
A differenza della maggior pcme de| d|5 |||cm aromatizzati co| ginepro — composti prmc:pulmenre clo una base di alcol derivante
da frumento, orzo o alire graminacee - il G'Vine & composto da alcol distillato dalla fermentazione dell'vva, pit precisamente
ddlla fermentazione dell' Ugni Blanc. Al naso G 'Vine Floraison risulta quasi dolce, floreale, con note di cardamomo.

Drumshanbo Gunpowder Irish Gin . . . . ; 5 @ w5 0 QDD
Gunpowder lrish Gin & caratterizzato da ?resche note dn agrumi, unite olie note delle spezie doie dclle botaniche orientali.
Anche il t& confribuisce al sapore fresco e speziato di questo gin, che in genera|e ha un gusto pieng, owo|genfe e persistente. Il
Gunpowder Tea a cui il gin deve il nome & un t& verde di origine cinese che viene essiccato lentamente, poi le foglie vengono
arrotolate in palline che richiamano la forma della polvere da sparo (gunpowder in inglese). Il gusto & fresco e amarognolo con
una leggera nota piccante. Questo gin viene prodetto da The Shed Distillery, la prima distilleria in 101 anni di storia posizionata
nell'lrlonda occidentale, in una delle aree pit rurali e incontaminate del Paese, nella provincia del Connacht, a Drumshanbo.

GinNordes . . . . . .. ; ; 0 5.5 B 5l 00
Il Gin Nordés & un distillato spagnolo nato ne|| offoscmorﬂe GCIIIZIC] grazie a un mix dJ botamcols tocah |c1\tc:rcnle con sapienza.
Un Gin dal profilo unico, forremente identitario. Colpisce infoiti al naso per il profilo sapido, che richioma le brezze che,
quotidianamente, si abbattono sulla Galizia portando con sé il profumo del mare. La base alcolica iniziale & infatti rappresentata
da un distillate di vino Albarifie, uva fradizienalmente coltivata in Galizia, in cui vengono lasciati in infusione diversi ingredienli_
Olire ol ginepro, largo spazio viene dedicato alle spezie galiziane come la salvia, la menta, l'alloro, il cardamomo ¢ lo zenzero.

Sambugin del Gere “Piereteco” . . . . . . e e e . e v o« . 412,00
Freschissimo liquore che unisce il delicato profumo de| Sombuco ai sentori dello Menta 5prrg|or10ndo un gusto infrigante e
piacevole che non stanca mai. Grozie alla combinazione con il Gin e alla non elevaia gradazione alealica si oftiene un refrogusto
dolce e profumato che lascia una bocea fresca



BEVANDE

0,20 It 0,40 It 1,00 It

Birra “Konig Ludwing Hell” bionda (51%). . . .. .. .. ... .. ... ...... 340....500 .... 960

Bitrer “Gordon rossaSping [BAM) o wuviw v s v 5w 5 5 6 e 56w w w w w0 @ e 3,60....540 ....10,10

Birra “Pate Linus” birra d'abazia blanche (4,5%) . ... .. .. ... ... ©,301)4,70 .0501)6,70 . . 11,60

Birra “Aur Helles” non filtrata spina (4,9%) . . . . . .. ... .. ... ... .... 390....540 ... .10,0

Cost ORI+ « 0 0 v o nwm am ommos o o 6 B W ¥ @5 S 8 K% E F KRB B 3,30....460 .... 8,60
Bibsitasiti bithgha 0383 k) « o c s n v mma s s s e e s s sn mmm s o o 8 x5 5 8 wmes b e 2 =2 2,90

PICCOLA CARTA DELLE ACQUE

0,45 It 0,75 It

AcqQua Panna . . . . e e e e e e e e 200 ..... 3,10

Acqua S.Pellegrino. . . . . . . L 200 .. ... 3,10

Acqua microfiltrata, naturale ogassata . . . . . . . L 1,90

VINI SFUS| DELLA CASA

0,20 It 0,40 It 1,00 It

Vino rosso “Cabernet Veneto” alla spina (11,5%) . . . .. ... .. ... ... .. 3,40. .. .570 . ... 980

Ving frizzante “Tolis® alla gpina (TOLE%) « « v v v s m a5 vmw s e w s w5 %m0 3,80....600 ....10,50

Reise " Raboselle” alla sping [YO,8W) cvmw o v s 2w 5 5% wmve 0 x50 5 %5 6 5 3,60....580 ....1030



ANTICA
HOSTERIA
‘AL BORGO®”
ooc4

PRENOTA ONLINE IL TUO TAVOLO

RicordateVi di prenotare il Vostro tavolol
Eviterete inutili attese e al Vostro arrivo tutto sard pronto per accoglierVil

Non chiedeteci conti separati...
...sarebbe come chiederci di raddrizzare la Torre di Pisal

La Direzione e tutto lo Staff,
Vi ringraziano per la Vostra visita
e Vi danno appuntamento sul sito
www.alborgodicerea.it per altre novitalll

Le informazioni circa la presenza di sostanze o di prodotti che provocano allergie o intolleranze, sono disponibili
rivolgendosi al personale in servizio o consultando il registro presente alla cassa.

Per garantire la qualita di quanto serviamo, non assicurariamo che, in presenza di ordini misti (cucina, pizzeria
e camino) l'uscita delle portate sia contemporanea. Tuttavia questo rimane il nostro obiettivo per gestire al meglio
il confort del vostro tavolo.

Lo staff




RISTORANTE PIZZERIA ENOTECA
ALBORGO 1964

ia Palesella, 47 /A - 37053 CEREA (VR)
27 - www.alborgodicerea.it

Chiuso il martedi sera



