
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 non esitare a richiedere la lista degli 
ingredienti. È possibile modificare alcuni piatti per intolleranze o allergie alimentari. In mancanza del prodotto fresco potrebbe 

essere utilizzato un prodotto congelato all’origine di qualità adeguata. *Prodotto congelato all’origine.
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DELLA CASA 
Un viaggio tra le ricette che  
raccontano la nostra storia

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. 

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

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

DESSERT A SCELTA

TAGLI D’AUTORE 
Un menù pensato per chi cerca nella  
carne un’esperienza di eccellenza

ANTIPASTO DELLA CASA
Selezione di crudo di Parma 30 mesi, coppa stagionata, 
salame nostrano. 
Giardiniera di verdure nostrane. 
Degustazione di 3 formaggi con confetture.  
Tagliere di crostini di polenta guarnita con gorgonzola, 
lardo, salsiccia, peperonata e frittata.

FIORENTINA DI ANGUS ALLA GRIGLIA (circa 
1,1 kg ogni 2 persone)

PATATE AL FORNO

DESSERT A SCELTA

Sempre per tutto il tavolo, è possibile costruire o modificare il menù degustazione secondo le tue preferenze: non esitare 
a chiedere. Porzioni extra rispetto al menù degustazione verranno quantificate al 50% del prezzo di listino.

36
a persona, vino escluso

45
a persona, vino escluso

SAPORI D’AUTUNNO 
I sapori della nostra terra, raccolti, salvati 
e portati in tavola con il cuore

ZUCCA, TOMA PIEMONTESE E NOCI
Flan di zucca con fonduta di toma piemontese  
e noci tostate.

BON BON DI FASSONA 
Polpette di fassona piemontese con la salsa al pomodoro 
e crostone di pane, come quelle della nonna di Dario. 

SPAGHETTONI ZAFFERANO E PORRO  
Spaghettoni di pasta all’uovo trafilata al bronzo con 
crema di zafferano, porro bruciato e scorza di limone.

PORCHETTA E POLENTA
Porchetta CBT ripassata al forno con il suo fondo  
e polenta.

DESSERT A SCELTA

40
a persona, vino escluso

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

Menù 
Degustazione

INTOLLERANZE E ALLERGIE

PICCOLA DEGUSTAZIONE DI 
FORMAGGI BRESCIANI

ASSAGGIO DI TAGLIATA DI 
MANZO ALLA GRIGLIA

ARRICCHISCI IL MENÙ CON
 + 3€ p.p.

 + 5€ p.p.

@locandadelvegnot



A
U

T
U

N
N

O
 2

02
6 

 |  
M

EN
Ù

 A
LL

A
 C

A
R

TA

ALLA GRIGLIA
COSTATA DI FASSONA PIEMONTESE | 67 al kg
Carne italiana di primissima scelta della Macelleria Cazzamali. 

FIORENTINA DI ANGUS IRLANDESE | 57 al kg

FILETTO DI FASSONA PIEMONTESE | 29
Carne italiana di primissima scelta della Macelleria Cazzamali. 

TAGLIATA DI FASSONA PIEMONTESE | 19
Carne italiana di primissima scelta della Macelleria Cazzamali.

TAGLIATA DI MANZO | 17
Con olio alle erbe aromatiche.

AL KAMADO griglia carbone
SPIEDINO DI LINGUA | 17
Spiedino di lingua di vitello con gremolada, cipollotto  
e carote arrostite.
Novità

CARRÉ D’AGNELLO* NUOVA ZELANDA | 23
Con riduzione di aceto balsamico.

Pane, coperto e servizio: 2 euro. 
Staff di cucina: Dario, Sanja, Florentina, Benedetta, Leonardo, 
Sara, Stefano

IN EVIDENZA TROVATE LE SPECIALITÀ DELLA CASA

ANTIPASTI
ANTIPASTO DELLA CASA | 13
Selezione di crudo di Parma 30 mesi, coppa stagionata,  
salame nostrano e crostini di polenta guarnita con gorgonzola,  
lardo, salsiccia, peperonata e frittata.

BON BON DI FASSONA | 15
Polpette di fassona piemontese con la salsa al pomodoro e crostone 
di pane, come quelle della nonna di Dario. 

BATTUTA DI FRANCO | 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.

ZUCCA, TOMA PIEMONTESE E NOCI | 13 
Flan di zucca con fonduta di toma piemontese e noci tostate. 
Novità

MELANZANE IN CARROZZA | 12	  
Fagottino di melanzana ripiena di Rosa Camuna, panata e fritta, 
servito con salsa di pomodoro all’arrabbiata.
Novità

OROLOGIO DI 5 FORMAGGI | 10
Selezione di formaggi secondo disponibilità del Mercato  
della Terra di Padernello, accompagnati da composta di frutta 
leggermente senapata. 

SECONDI DALLA CUCINA
MANZO ALL’OLIO CON POLENTA | 16
Cappello del prete di manzo, verdure, pepe verde, acciughe ed olio 
EVO del Garda. Servito con polenta bramata.

PORCHETTA E POLENTA | 15
Porchetta CBT ripassata al forno con il suo fondo e polenta. 
Novità

MANZO, PIOPPINI E POLENTA | 15
Muscolo di manzo brasato al vino rosso con funghi pioppini e polenta.
Novità

FRITTO DI TERRA | 14
Frittura di zucchine, carote, miline e cavolfiore con maionese all’aneto. 
Novità

PRIMI PIATTI
BIGOLI AL SALMÌ D’ANATRA | 14
Pasta fresca di semola all’uovo trafilata al bronzo al salmì d’anatra. 

CASONCELLI DI SPINACI E RICOTTA | 13
Casoncelli fatti a mano, uno ad uno, ripieni di spinaci e ricotta  
conditi con Grana Padano, burro e salvia.

RISOTTO UVA E FATULÌ | 15  
(min. 2 persone) 
Risotto con uva bianca, Fatulì della Val Saviore e castagne.
Novità

CASONCELLI DI SAN GIACOMO | 16  	
Casoncelli delle feste fatti a mano, uno ad uno, ripieni di biete, manzo, 
maiale, pollo e erba casoncella. Conditi con Grana Padano e salvia.
Novità, ricetta speciale della Locanda del Vegnòt

GNOCCHI CACIO-PEPE E PERE | 14
Gnocchi di patata con crema di cacio e pepe con pere caramellate.
Novità

SPAGHETTONI ZAFFERANO E PORRO | 14
Spaghettoni di pasta all’uovo trafilata al bronzo con crema di 
zafferano, porro bruciato e scorza di limone.
Novità

CONTORNI
PATATE AL FORNO DEL VEGNÒT | 4

CAPONATA DI VERDURE | 5

VERDURE GRIGLIATE MISTE | 4

INSALATINA VERDE | 3

CARTA DEI VINI
SCANSIONA IL CODICE QR PER CONSULTARE  
LA NOSTRA CARTA DEI VINI

INTOLLERANZE E ALLERGIE

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 non esitare a richiedere la lista degli ingredienti. 
È possibile modificare alcuni piatti per intolleranze o allergie 
alimentari. In mancanza del prodotto fresco potrebbe essere 
utilizzato un prodotto congelato all’origine di qualità adeguata. 
*Prodotto congelato all’origine.

@locandadelvegnot


