
DELLA CASA

ANTIPASTO DELLA CASA
Selezione di crudo di Parma 30 mesi, coppa stagionata, 
salame nostrano e crostini di polenta guarnita con gorgonzola, 
lardo, salsiccia, peperonata e frittata.

CASONCELLI DI SPINACI E RICOTTA
Casoncelli fatti a mano uno ad uno, ripieni di spinaci e ricotta,
conditi con grana padano, burro e salvia.  
Specialità della casa

BIGOLI AL SALMÌ D’ANATRA
Pasta fresca di semola all’uovo trafilata al bronzo al salmì 
d’anatra. Specialità della casa

MANZO ALL’OLIO CON POLENTA
Cappello del prete di manzo, verdure, pepe verde, acciughe ed 
olio evo del Garda. Servito con polenta bramata bresciana.  
Specialità della casa

TAGLIATA DI CONTROFILETTO 
DI CAVALLO ALLA GRIGLIA

DESSERT A SCELTA

ESTATE

SOUFFLÈ DI BARBABIETOLA
Soufflè di barbabietola, zenzero con crema 
di Grana Padano al pepe rosa.

MALTAGLIATI MANDORLE, BASILICO E LIMONE
Straccetti di pasta fresca al pesto di mandorle, basilico e scorza  
di limone.  

FILETTO DI MAIALINO, MELE E BIRRA
Filetto di maialino “rosa” CBT, mele grigliate, salsa alla birra, 
pepe e crema di aglio nero.

DESSERT A SCELTA

FIORENTINA

ANTIPASTO DELLA CASA
Selezione di crudo di Parma 30 mesi, coppa stagionata, 
salame nostrano e crostini di polenta guarnita con gorgonzola, 
lardo, salsiccia, peperonata e frittata.

FIORENTINA DI ANGUS ALLA GRIGLIA  
(circa 1,1 kg ogni 2 persone)
Servita con patate al forno e verdure grigliate.

DESSERT A SCELTA

40
A PERSONA 

VINO ESCLUSO  

32
A PERSONA 

VINO ESCLUSO  

35
A PERSONA 

VINO ESCLUSO  

Sempre per tutto il tavolo, è possibile costruire un menù degustazione secondo le tue preferenze. Non esitare a chiedere.
Variazioni di piatti o portate aggiuntive potrebbero modificare il prezzo del menù scelto.

LA TORTA FRITTA . sempre il lunedì LA RISOTTATA . sempre il martedì

MENÙ DEGUSTAZIONE
Proposti per tutto il tavolo includono: coperto, pane, acqua e caffè

Nella preparazione dei nostri piatti utilizziamo prodotti che rientrano nella lista degli ALLERGENI ALIMENTARI come: cereali con glutine, uova, pesce, latte, soia, frutta a guscio, senape, sedano e solfiti,  
in caso di necessità richiedi la lista degli ingredienti. È possibile modificare alcuni piatti per intolleranze o allergie alimentari. In mancanza del prodotto fresco potrebbero essere utilizzato un prodotto 
congelato all’origine di qualità adeguata.

@locandadelvegnot



ANTIPASTI
CARPACCIO DI STORIONE 	 18
Carpaccio di storione bianco “Calvisius” marinato, cipolle croccanti  
e olio al tartufo.  Novità 

CULATELLO DI ZIBELLO E GIARDINIERA 	 18 
Culatello di Zibello DOP “selezione Spigaroli”, con pan brioches  
tostato e giardiniera di verdure nostrane. 

BATTUTA DI FASSONA PIEMONTESE	 15
Carne fassona piemontese di primissima scelta della Macelleria Cazzamali,  
battuta al coltello, a parte: senape antica, fiori di cappero e maionese alla soia. 
Servita con crostini di pane.

ANTIPASTO DELLA CASA	 10 
Selezione di crudo di Parma 30 mesi, coppa stagionata, salame nostrano  
e crostini di polenta guarnita con gorgonzola, lardo, salsiccia, peperonata e frittata.

OROLOGIO DI 5 FORMAGGI BRESCIANI	 9
Selezione di formaggi secondo disponibilità del Mercato della 
Terre di Padernello, accompagnati da composta di frutta leggermente senapata.

SOUFFLÈ DI BARBABIETOLA 	 9
Soufflè di barbabietola, zenzero con crema di Grana Padano al pepe rosa.  
Novità

POLENTA SOFFIATA E CAPRINO  	 9
Sfoglia di polenta soffiata, crema di caprino fresco, polvere di capperi e caviale di 
balsamico. Novità

PRIMI PIATTI
TAGLIATELLE AL RAGÙ DI COREGONE  	 18
Tagliatelle di pasta fresca, ragù bianco di coregone, bottarga  
e burro al prezzemolo. Novità

TORTELLONE DI MELANZANA E RICOTTA 	 13
Tortelloni fatti a mano, ripieni di melanzana affumicata al faggio,  
pomodorini confit e crema di ricotta salata. Novità

RISOTTO AL QUARTIROLO E SCAROLA (MIN. PER 2) 	 13
Riso Carnaroli mantecato al quartirolo lombardo e crema di scarola stufata.  
Novità

BIGOLI AL SALMÌ D’ANATRA  	 12
Pasta fresca di semola all’uovo trafilata la bronzo al salmì d’anatra.  
Specialità della casa

CASONCELLI DI SPINACI E RICOTTA  	 11
Casoncelli fatti a mano, uno ad uno, ripieni di spinaci e ricotta conditi  
con grana padano, burro e salvia. Specialità della casa

MALTAGLIATI MANDORLE, BASILICO E LIMONE 	 10
Straccetti di pasta fresca al pesto di mandorle, basilico e scorza  
di limone di Sorrento. Novità

SECONDI DALLA CUCINA
SALMERINO E CAPONATA 	 18
Filetto di salmerino alpino alla griglia con caponata di verdure. Novità

MANZO ALL’OLIO CON POLENTA 	 14
Cappello del prete di manzo, verdure, pepe verde, acciughe ed olio evo  
del Garda. Servito con polenta di Storo. Specialità della casa

POLLO RUSPANTE, SPINACINO E PATATA ROSSA	 14 
Coscia di pollo ruspante disossata al forno, ripiena di spinacino su crema di patata 
rossa. Novità

FILETTO DI MAIALINO, MELE E BIRRA  	 15 
Filetto di maialino “rosa” CBT, mele grigliate, salsa alla birra,  
pepe e crema di aglio nero. Novità

ALLA GRIGLIA
COSTATA DI FASSONA PIEMONTESE	 65  
(MACELLERIA CAZZAMALI) (al kg)

FIORENTINA DI ANGUS IRLANDESE (al kg)	 55

FILETTO DI FASSONA PIEMONTESE 	 25 
(MACELLERIA CAZZAMALI) 	

TAGLIATA DI FASSONA PIEMONTESE  
(MACELLERIA CAZZAMALI) 	 18

TAGLIATA DI CONTROFILETTO DI CAVALLO 	 14

TAGLIATA DI MANZO CON LA NOSTRA SALSA BBQ 	  16

CONTORNI
PATATE AL FORNO DEL VEGNÒT	 3

CAPONATA DI VERDURE  	 4

INSALATINA VERDE	 3

FAGIOLINI E CIPOLLE AL VAPORE 	 4

VERDURE GRIGLIATE MISTE	 4

STAFF DI CUCINA:

Salvatore, Aminata, Sanja, Florentina, Mikael, Marcello

Pane, coperto e servizio: 2 euro

Nella preparazione dei nostri piatti utilizziamo prodotti che rientrano nella lista degli ALLERGENI ALIMENTARI come: cereali con glutine, uova, pesce, latte, soia, frutta a guscio, senape, sedano e solfiti. 
È possibile modificare alcuni piatti per intolleranze o allergie alimentari. In mancanza del prodotto fresco potrebbero essere utilizzato un prodotto congelato all’origine di qualità adeguata.

MENÙ ALLA CARTA

@locandadelvegnot





Ricette semplici per ritrovare il gusto di una volta.

L’unione perfetta di eventi ed elementi, come gli ingredienti di una gustosa ricetta, 
ha dato vita nell’ottobre del 2000 alla Locanda del Vegnòt 
ed alla sua ristorazione, legata alla tradizione e al territorio. 

L’attenzione alla qualità dei prodotti e alla lavorazione delle materie prime 
sono le fondamenta del nostro quotidiano impegno 

nei confronti dei nostri ospiti, ai quali riserviamo premurose attenzioni 
e un imbattibile rapporto qualità-prezzo. 

Il locale prende il suo nome - “Vegnòt”, piccola vigna in dialetto locale - 
da un mappale cinquecentesco che riporta in questa zona, 

delimitata dal Castello e dalla frazione di Farfengo, numerose vigne, 
utilizzate per produrre il vino necessario ai nobili dell’epoca, i Conti Martinengo. 

Omar Pansera, alla guida del locale fin dall’apertura, 
sarà pronto a soddisfare qualsiasi vostra richiesta, insieme allo staff di sala, 

mentre la brigata di cucina curerà ogni piatto che arriverà sulla vostra tavola. 
Vi aspettiamo per la cena tutti i giorni tranne il mercoledì ed il giovedì. 

Per il pranzo invece vi aspettiamo il sabato, la domenica ed i festivi. 
In tutti gli altri momenti saremo felici di aprire il nostro locale a piccoli o grandi 

gruppi di avventori per occasioni speciali. 

Per i cultori del buon bere è possibile organizzare degustazioni guidate 
da sommelier professionisti o eventi riservati nella saletta privata della cantina. 
Grazie alla collaborazione con la Fondazione Castello di Padernello è possibile 
organizzare visite guidate al cinquecentesco castello con un piccolo aperitivo 

di benvenuto. Vi invitiamo a renderci partecipi dei vostri desideri. 

Omar Pansera




