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PER COMINCIARE...
FRISELLA CON POMODORINI, RUCOLA, OLIVE E NODINI DI GIOIELLA  €8

CROSTONE DI PANE CON  CAPONATA €10

PURE’ DI FAVE CON CROSTINI DI PANE E CICORIETTA RIPASSATA €12

FIORI DI ZUCCA CON MOZZARELLA ED ACCIUGHE €10

FLAN DI ZUCCHINE E MENTA CON MANDORLE TOSTATE E FONDUTA DI GRANA PADANO DOP  €12

TARTARE DI MANZO SCELTO CON STRACCIATELLA, CIPOLLA CARAMELLATA E POMODORI SECCHI €15

CARPACCIO DI CERVO AFFUMICATO CON VINAIGRETTE  €18

I TAGLIERI
TAGLIERE DI SALUMI €11

(con conserve artigianali e crostini di pane)

TAGLIERE DI FORMAGGI €11
(con conserve artigianali)

TAGLIERE MISTO €16
(salumi, formaggi, conserve artigianali e crostini di pane)

TAGLIERE IMPERIALE €25
(salumi, formaggi, verdure, conserve artigianali, sott’oli, sott’aceti, gnocco fritto)



• alcuni prodotti in menù potrebbero essere abbattuti o surgelati •

ORECCHIETTE CON POMODORO E CACIORICOTTA  €11

PACCHERI CON CREMA DI PECORINO, PESTO DI MENTA E GUANCIALE  €12

RAVIOLI LIMONE E ZAFFERANO IN CREMA DI ZUCCHINE E BASILIC0  €12

TORTELLINI DI CULATELLO CON PESTO DI RUCOLA E CIPOLLA CARAMELLATA  €13

RAVIOLI CON ZUCCHINE, RICOTTA DURA E MENTA  AL BURRO FUSO E GRANA  €13

RAVIOLI DI TROPEA ALL’ARRABBIATA  €13

SPAGHETTI AI TRE POMODORI MANTECATI CON GRANA PADANO DOP 16 MESI  €13

BIGOLI CON POMODORINI, UOVA DI LOMPO E TARTARE DI GAMBERI  €15

RAVIOLI DI GRANO SARACENO AI CROSTACEI CON CONCASSE’ DI POMODORI E SALICORNIA  €16

HAPPY PASTA (MIN. 2 PERSONE)
DEGUSTAZIONE DI CINQUE TIPOLOGIE DI PASTA ARTIGIANALE SECONDO LA PRODUZIONE GIORNALIERA DEL LABORATORIO.

18 €

PRIMI:
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PARMIGIANA DI MELANZANE  €11

BOMBETTE DI CAPICOLLO CON BOLOGNA E CACIOCAVALLO  €15

POLIPO SALTATO SU CREMA DI PATATE SPEZIATE E MAIONESE D’ACQUA DI POLIPO  €20

TAGLIATA DI BLACK ANGUS CON RUCOLA E GRANA €19

MAIALINO IN CROSTA, RIDUZIONE ARTIGIANALE AL MIRTO E CAVOLO NERO  €20

PLUMA DI SUINO IBERICA ALLA GRIGLIA CON SALSA CHIMICHURRI  €24

ENTRECOTE DI TONNO CON VALERIANA, SEMI DI SESAMO E SALSA TERIYAKI  €22

PUCCIA DEL BISTROT  €16 
HAMBURGER DI MANZO, FRIARIELLI, CACIOCAVALLO. SERVITO CON PATATINE FRITTE

PATATINE FRITTE €5

INSALATA MISTA €5

CATALOGNA SALTATA €5

PATATE ARROSTO €5

VERDURE MISTE AL FORNO €5

SECONDI:

CONTORNI:
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DOLCI ARTIGIANALI €6
LA LISTA DEI DOLCI VARIA DI GIORNO IN GIORNO A SECONDA DELLA PRODUZIONE DEL LABORATORIO

ACQUA PICCOLA  1,20€

 ACQUA GRANDE  2,40€
 

BIBITA IN LATTINA (COCA, COCA COLA 0, FANTA, SPRITE)  €3
 

BIRRA IN BOTTIGLIA (33CL.)  €4 
LEFFE BLONDE (6,6%)
LEFFE ROUGE (6,6%)

LEFFE AMBREE DOPPIO MALTO (6,6%)  

BIRRE ARTIGIANALI:

KELLERBIER DAL BIRRIFICIO “AYINGER” DI MONACO (50CL.) - BIRRA CHIARA NON FILTRATA (4,9%)  €6
  

INDIA PALE ALE “BESTIA” (GLUTEN FREE) DAL BIRRIFICIO “MR. B” (33CL.) - IPA (6,3%)  €7

DOUBLE DRY HOPPED DOUBLE IPA (33CL.) DAL BIRRIFICIO “BIRRA DELL’EREMO” - IPA (7,8%)  €7
 
 

CAFFÈ  €1,30
 

CAFFÈ CORRETTO  €2
 

CAFFÈ ORZO  €1,50
 

AMARI E LIQUORI  €4

GRAPPA  €6
 

LIQUORI ARTIGIANALI SECONDO LA DISPONIBILITÀ STAGIONALE E DELLA PRODUZIONE DEL LABORATORIO 5€

“COPERTO”  €2

  

Artèteca Bistrot 



• Ristorante - Pastificio •

I BIANCHI:
VERDEA LA TONSA

VINO BIANCO FRIZZANTE DAL SAPORE FRESCO, PIACEVOLE CON UN RETROGUSTO LEGGERMENTE AMAROGNOLO.

VERDEA N. 1

VINO BIANCO I.G.P. – “COLLINA DEL MILANESE" DAL SAPORE PIACEVOLE, CARATTERISTICO, CON SENTORI DI FRUTTA A POLPA
GIALLA E MANDORLA AMARA.

I ROSSI:
SAN ROCCO (SOLO BOTTIGLIA)

VINO ROSSO FRIZZANTE DAL SAPORE BRIOSO, LEGGERO DI CORPO MA ALLEGRAMENTE PIACEVOLE.

PUNGRANINO

VINO ROSSO FERMO DAL SAPORE DECISO, ARMONICO, ABBASTANZA STRUTTURATO.

AL CALICE  4€
IN CARAFFA DA ½ LT  7,50€

BOTTIGLIA  €11

VINO DELLA CASA
Selezione di vino Lombardo in bottiglia, proveniente dall’Azienda Agricola Nettare dei Santi, sui colli di San Colombano.
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SETTANTACINQUE RISERVA €25
COPERTINO DOP ROSSO RISERVA SPECIALE.

DA UVE NEGRAMARO, CON MINIME AGGIUNTE DI MALVASIA NERA. VINO ROSSO GRANATO EVOLUTO. PROFUMO CHE DA VINOSO SI COMPONE IN
BOUQUET PERSISTENTE, CON SENTORE DI PRUGNA SECCA. SAPORE ASCIUTTO E CALDO, RICCO E GUSTOSO CON NOTE DI FRUTTA MATURA. 

  

DALLA GUIDA DE L’ESPRESSO: 
“UN COPERTINO RISERVA DI ALTISSIMO PROFILO IMPREZIOSISCE UNA GAMMA DI VINI CHE NON REGISTRA CEDIMENTI E TROVA SPUNTI DI

VERA PERSONALITÀ. LA CANTINA È UNA DELLE AZIENDE PIÙ ENCOMIABILI NELLA SUA OPERA DI ADESIONE ALLA TRADIZIONE E ALLA
TIPICITÀ.” 

SQUARCIAFICO ROSATO  €18
 SALENTO I.G.T. ROSATO.

VINO FRESCO E VIVACE, LEGGERMENTE MOSSO, DAL COLORE ROSA CORALLO, PROFUMO INTENSO E AROMA VINOSO CON DECISIVO APPORTO
FRUTTATO, NOTE DI MORA DI ROVO, SAPORE ASCIUTTO, SAPIDO, FRESCO E SULLA BASE PIACEVOLMENTE AMAROGNOLA.

NEGROAMARO   
SALENTO I.G.P. ROSSO.

VINO ROSSO RUBINO INTENSO E LUMINOSO. PROFUMO FRESCO E VINOSO CON RICORDI DI PICCOLI FRUTTI ROSSI, LIQUIRIZIA, VANIGLIA E CAFFÈ.
SAPORE MORBIDO, SPEZIATO, CALDO SUL GARBATO FONDO AMAROGNOLO. 

PRIMITIVO 
 SALENTO I.G.P. ROSSO.

VINO ROSSO PORPORA CARICO, DAL PROFUMO DI CILIEGIA MATURA, HUMUS, BACCHE DI MIRTO, SPEZIE DOLCI E MANDORLA. HA SAPORE 
MORBIDO, SAPIDO, EVOLUTO, ROTONDO E CALDO. HA TANNITI FITTI, PERSISTENTI E PIACEVOLI RICORDI DI CIOCCOLATO E CONFETTURA.

AL CALICE  €5,50
IN CARAFFA DA ½ LT  €9

BOTTIGLIA  €18

“COPERTINUM - ANTICA CANTINA DEL SALENTO”
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LIRICA - PRIMITIVO DI MANDURIA €25
PRIMITIVO DI MANDURIA DOC.

COLORE ROSSO RUBINO CON NUANCE GRANATE. NASO INTENSO ED ELEGANTE, CON EVIDENTI SENTORI DI FRUTTA SCURA MATURA,
CILIEGIA, PRUGNA, SPEZIE DOLCI COME LO ZENZERO E L’ANICE, IN EQUILIBRATA FUSIONE CON ACCENNATE NOTE TOSTATE DI LEGNO  

 SUSUMANIELLO SANTA GEMMA  €25
 SALENTO I.G.T. R0SS0.

COLORE ROSSO RUBINO INTENSO, DENSO E QUASI IMPENETRABILE ALLA LUCE. AL NASO TANTA FRUTTA ROSSA: PRUGNE, GELSI E 
MORE DI ROVO SI FONDONO A NOTE FLOREALI CHE GIOCANO CON QUELLE SPEZIATE ACQUISITE CON L'AFFINAMENTO IN LEGNO

ALICE BIANCO VERDECA  €22   
SALENTO I.G.T. BIANCO.

COLORE GIALLO DORATO LUMINOSO. DELIZIOSI PROFUMI DI BIANCOSPINO E ACACIA CEDRO E POMPELMO GIALLO AFFIANCANO
 NOTE MINERALI E SALINE. SOFFI DI ERBE AROMATICHE. FRESCO E SAPIDO AL PALATO CON RITORNO AGRUMATOLO. 

AKA PRIMITIVO ROSATO  €22
 SALENTO I.G.T. ROSATO.

COLORE ROSA CORALLO INTENSO BRILLANTE E LUMINOSO ANTICIPA LA BUONA STRUTTURA DEL VINO.
PROFUMO ACCATTIVANTE AL NASO CON NOTE INTENSE DI CILIEGIE FRESCHE MELAGRANA MELA ROSSA FRAGOLINE DI BOSCO E 

LAMPONE ARRICCHITE DA PIACEVOLI SBUFFI MINERALIRA.

“PRODUTTORI DI MANDURIA”
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VINI ROSSI

VINI BIANCHI

BENEVENTANO AGLIANICOIGT “VESEVO” CAMPANIA  €25
NERO D’AVOLA IGT “VIGNETI ZABU” SICILIA  €20

SYRAH IGT “VIGNETI ZABU” SICILIA  €23
MONTEPULCIANO D’ABRUZZO DOC “CASALE VECCHIO” ABRUZZO  €30

CHIANTI CLASSICO DOCG “TENUTE ROSSETTI” TOSCANA  €35

PECORINO TERRE DI CHIETI IGT “CASALE VECCHIO” ABRUZZO  €30
GRECO DI TUFO DOCG “VESEVO” CAMPANIA  €25

BENEVENTANO FALANGHINA IGT “VESEVO” CAMPANIA  €23 
GRILLO IGT “VIGNETI ZABU” SICILIA  €20

VERMENTINO IGT “ATZEI-SARAGAT” SARDEGNA  €25

BOLLICINE
BRUT VALMARONE  €10

DOMM - BRUT MILLESIMATO METODO CLASSICO  €25
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