
una cucina  sincera 
di forte impronta mediterranea 

Chef Matteo Tavecchio

me
nu



ANTI



P

ASTI





DEGUSTAZIONE DI SALUMI E FORMAGGI CON FOCACCINA E 
GIARDINIERA FATTA IN CASA  (consigliata per due persone)

Tartare di manzo, burratina, pomodorini gialli, 
olio del Garda e fiocchi di sale   
  

Caprino in pasta fillo con composta di mele e cannella 

Verdure pastellate fritte accompagnate con salsa 
agrodolce  

Salmone marinato alla crema fredda di finocchi, pepe rosa 
e chips di patate viola 

spiedino di gamberi e piovra in salsa teriyaki
con insalatina di spinaci freschi all’agro

selection of cold cuts and cheeses with focaccia bread 
and home-made pickled vegetables (suggested for 2)

Beef tartare, burrata cheese, yellow little tomatoes, Garda oil and flaked salt

Caprino cheese in a pastry crust with apple and cinnamon jam

Fried mix of vegetables in batter, served with a sweet & sour sauce

Marinated salmon served with a cold fennel sauce, pink pepper and purple
potatoes chips

Prawn tails and octopus kebab in a teriyaki sauce
served with a fresh spinach salad in a sour sauce

STARTERS
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spaghetti di gragnano alle aragostelle 

Ravioli di patate viola al salva cremasco e tartufo nero
del Garda 

Risotto vialone nano mantecato alle code di gamberi, 
rosmarino e limone 

Fusilloni alla carbonara

Gnocchi di ricotta fatti in casa con pomodoro fresco,
pesto di basilico e stracciatella 

spaghetti with baby lobster 

Violet potatoes filled Ravioli with salva cremasco cheese and Garda black truffle

Risotto with prawn tails, rosemary and lemon 

homemade ricotta cheese gnocchi with fresh tomatoes, basil sauce 
and stracciatella cheese

FIRST





 COURSES










€ 24,00

€ 18,00

€14,00

€ 12,00

€ 16,00

€ 20,00

IN ASSENZA DI PRODOTTI FRESCHI, ALCUNI INGREDIENTI POTREBBERO ESSERE SURGELATI
in the absence of fresh products, some ingredients could be frozen

€ 24,00

€ 18,00

€ 18,00

€ 15,00

€ 16,00



SECON






D

I 
P

IATTI





Spiedino di punta di vitello arrostito al rosmarino
con verdure saltate 

costata di manzo  con patata al cartoccio e salsa allo 
yogurt

fritto misto di pesce 

pesce del giorno (chiedere proposta al cameriere)

focaccina al tonno
pan-pizza con tagliata di tonno rosso, cipolle in salsa 
teriyaki e burratina, servito con patate fritte 

GIUMA BURGER
pane artigianale, hamburger angus 220gr, insalata, salsa 
tartara, pomodoro, cipolle rosse spadellate, cheddar e 
bacon croccante con patate fritte

chicken burger 
pane artigianale, petto di pollo in crosta di cornflakes, 
insalata, pomodoro, scamorza, maionese con patate fritte

CONTORNI
PATATE FRITTE, INSALATA, VERDURE SPADELLATE,
GIARDINIERA FATTA IN CASA

Roasted veal tip kekab with rosemary served with sauteed vegetables  

T bone steak with baked potatoes served with a yogurt sauce

fried seafood  

fish of the day (ask the waiter)

focaccia with slices of red tuna fish, burrata cheese and onions
in teriyaki sauce served with french fries

artisanal bread, angus burger 220gr, salad, tartare mayo, tomatoes, red onions, 
cheddar and crispy bacon served with french fries

artisanal bread, chicken breast in a corn flakes crust, salad, tomatoes, scamorza 
cheese, maionnaise served with french fries

Side dishes
french fries , salad, sauteed vegetables, homemade pickled vegetables

SECON
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€ 22,00

€ 28,00

€ 19,00

€ 20,00

€ 18,00

€ 18,00

€ 5,00



SALSICCIA & FRIARIELLI (BIANCA)

CRUDO parma 24 mesi 

BURRATINA
POMODORO, MOZZARELLA FIOR DI LATTE, BURRATINA E CREMA 
AL BASILICO

MORTADELLA
POMODORO, MOZZARELLA FIOR DI LATTE,  MORTADELLA 
CARCIOFI E GRANELLA DI PISTACCHI

BUFALA
POMODORO, MOZZARELLA FIOR DI LATTE, BUFALA E 
POMODORINI CONFIT

SPECK & SCAMORZA
POMODORO, MOZZARELLA FIOR DI LATTE, SCAMORZA, SPECK E 
POMODORINI SECCHI

CATALANA
POMODORO, MOZZARELLA FIOR DI LATTE, CODE DI GAMBERI E 
CIPOLLE ROSSE

TALEGGIO E PANCETTA
POMODORO, MOZZARELLA FIOR DI LATTE, TALEGGIO, PANCETTA 
ARROTOLATA E SESAMO TOSTATO

AI POMODORI
Pomodoro, mozzarella , pomodorini rossi,
pomodorini gialli e primo sale
tomatoes, mozzarella, red and yellow tomatoes, fresh cheese

CAPRINA (bianca)
mozzarella fior di latte, speck alla brace, e formaggio 
caprino
mozzarella, speck cooked over charachoal, caprino cheese

mozzarella, bitter greens, sausage

Parma ham 24 months, tomatoes, mozzarella

tomatoes, mozzarella, burrata cheese, basil sauce

tomatoes, mozzarella, mortadella ham, artichokes, pistachios

tomatoes, mozzarella, buffalo mozzarella, with herbs cooked cherry 
tomatoes

tomatoes, mozzarella, scamorza cheese, speck and sundryed-tomatoes

tomatoes, mozzarella, prawn tails, sauteed red onions

tomatoes, mozzarella, taleggio cheese, bacon, sesame seeds
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€ 10,00

€ 13,00

€ 12,00

€ 12,00

€ 12,00

€ 12,00

€ 15,00

€ 13,00

€ 10,00

€ 15,00



COPPA, ZOLA & RADICCHIO (BIANCA)
MOZZARELLA FIOR DI LATTE, COPPA, GORGONZOLA E RADICCHIO

CANTABRICO
POMODORO, MOZZARELLA FIOR DI LATTE, FIORI DI CAPPERO E 
ACCIUGHE CANTABRICO SERVITE A PARTE IN CONFEZIONE DA 50 gr

BRACE (BIANCA)
MOZZARELLA FIOR DI LATTE, PROSCIUTTO COTTO ALLA BRACE E 
ZUCCHINE ALLA SCAPECE

ARICCIA (BIANCA)
MOZZARELLA FIOR DI LATTE, PORCHETTA DI ARICCIA, CIPOLLE 
ROSSE CANDITE IN AGRODOLCE

PORCINI
pomodoro, mozzarella fior di latte, funghi porcini
 

VEGANA
mozzarella vegana, verdure miste, anacardi
e crema di pomodoro secco

SCAROLA (BIANCA)
mozzarella fior di latte, capperi, acciughe, 
scarola cotta al forno e olive  

mozzarella, coppa ham, gorgonzola cheese, red chicory

tomatoes, mozzarella, capers, 
anchovies from cantabrico sea served on the side in their box of 50 gr. 

mozzarella, ham cooked over charachoal, cured zucchine

mozzarella, pork roast from Ariccia, sweet and sour red onions

tomatoes, mozzarella, porcini mushrooms

vegan mozzarella, mixed vegetables, nuts, dryed tomatoes sauce

mozzarella, caperns, anchovies, braised endive, olive

IN ASSENZA DI PRODOTTI FRESCHI, ALCUNI INGREDIENTI POTREBBERO ESSERE SURGELATI
in the absence of fresh products, some ingredients could be frozen
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FOCACCIA BRESAOLA
focaccia con bresaola, crema di parmigiano e rucola
focaccia filled with bresaola ham, parmesan sauce, rocket

FOCACCIA ACCIUGHE
focaccia ripiena con ACCIUGHE CANTABRICO, BURRATA, 
POMODORI SECCHI, CIPOLLE ROSSE
focaccia filled with anchovies from cantabrico sea, burrata cheese, 
sundryed tomatoes, red onions 

€ 13,00

€ 14,00

€ 12,00

€ 12,00

€ 12,00

€ 12,00

€ 11,00

€ 15,00

€ 16,00



MARINARA

MARGHERITA

COSACCA 
pomodoro, grana in cottura, origano

PROSCIUTTO E FUNGHI

SPIANATA CALABRA

NAPOLI

CAPRICCIOSA

PARMIGIANA

WÜRSTEL

TONNO E CIPOLLE ROSSE

VERDURE

FRUTTI DI MARE

4 FORMAGGI

CALZONE
PROSCIUTTO COTTO E MOZZARELLA FIOR DI LATTE

tomatoes, garlic, oregano

tomatoes, mozzarella

tomatoes, parmesan, oregano

mushrooms & ham

spicy salami

Napoli achovies & capers

mushrooms, ham, artichokes

aubergines & parmesan

würstel

tunafish and red onions

vegetables

seafood

4 cheeses

ham & mozzarella
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IMPASTO ARTIGIANALE PRODOTTO CON FARINA CAPUTO NUVOLA, 
MOLINO NAPOLETANO, LIEVITATO ALMENO 48H

€ 6,00

€ 7,00

€ 7,00 

€ 10,00

€ 10,00

€ 9,00

€ 11,00

€ 9,00

€ 9,00

€ 10,00

€ 10,00

€ 13,00

€ 10,00

€ 9,00



BIRRE ALLA SPINA

“DOLOMITI ITALIANA”  BIONDA blonde
“DOLOMITI ROSSA”  red
 
PICCOLA 0.25 L

MEDIA 0.45 L

BIRRe in bottiglia

italiana “tosca” 0,50 cl

ipa aroma leggermente agrumato con note di biscotto 
conferite dai malti d’orzo

blanche non filtrata delicata e profumata  

pale ale  non filtrata ad alta fermentazione
con note speziate e floreali

maisel’s weiss  0.50 l 

birra ANALCOLICA 0.33 L.
no-alchoolic beer 0.30 L.

birra senza glutine 0.33 cl
beer gluten free

small 0.25 l

large 0,45 l

BIRRE





COCA COLA / FANTA / SPRITE / TONICA / THE FREDDO

GRAPPA / AMARO

CAFFE ESPRESSO / MACCHIATO / DECA / ORZO

GINSENG

CAPPUCCINO / CAFFÈ AMERICANO / THE / CAMOMILLA

ACQUA ALLA SPINA ULTRA FILTRATA NATURALE / FRIZZANTE 0,75 CL.

ACQUA IN BOTTIGLIA PEJO (TN) NATURALE / FRIZZANTE O,75 CL.
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€ 3,00

€ 5,50

€ 8,00

€ 8,00

€ 8,00

€ 6,00

€ 3,00

€ 4,00

€ 3,00

€ 4,00

€  1,50

€ 2,00

€ 2,50

€ 2,00

€ 3,00

DRAFT BEER
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GiuMa Gin Tonic con bombay mediterranean lemon e frutto della passione

GIN tonic

spritz aperol / campari 

hugo

analcolico della casa 

san bitter/crodino

€ 9,00

€ 7,00

€ 5,00

€ 4,00

€ 5,00

€ 4,00
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GLUTINE 

UOVA

PESCE 
E DERIVATI

CROSTACEI 
E DERIVATI

ARACHIDI
E DERIVATI

SOIA
E DERIVATI 

SEDANO
E DERIVATI

LATTE
E DERIVATI

FRUTTA A GUSCIO 
E DERIVATI

SENAPE
E DERIVATI

SEMI DI SESAMO
E DERIVATI 

ANIDRIDE 
SOLFOROSA
E SOLFITI 

LUPINO E 
DERIVATI 

MOLLUSCHI E 
DERIVATI 

PIATTO 
VEGETARIANO

vino biologico

Siete pregati di segnalare eventuali allergie e intolleranze al momento dell’ordine



 Ol tre a regalarci dei panorami 
fantastici i l  nostro territorio

ci dona dei prodotti 
al trettanto interessanti.

Per questo abbiamo deciso di valorizzare le cantine 
locali che secondo noi producono dei vini d’eccellenza 

ma soprattutto ci mettono il cuore. 

Troverete molte referenze biologiche.
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franciacorta pas dose’ docg  
san cristoforo – lombardia 

FRANCIACORTA SATEN Millesimato
Gatti - LOMBARDIA

ROSATO “OSCILLAZIONI” RIFERMENTATO
Cascina BELMONTE - Lombardia 

valdobbiadene brut “costabella” doc
masottina – veneto

lambrusco grasparossa amabile 
zanasi – emilia romagna

Cremant rosè brut
Melanie Pfister - Francia 

Champagne blanc de blanc Grand Cru brut 
Voirin jumel - francia
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LUGANA DOC
MERIDIANA - Lombardia

LUGANA “TERECREA” DOC
PILANDRO - Lombardia

LUGANA DOc
FRANZOSI - Lombardia

San Martino della Battaglia Monte Olivi DOC
Cobue – Lombardia

Chardonnay barrique Cassaga
Pietta – Lombardia

soave classico “monte de toni”
i stefanini – veneto

Traminer Aromatico
Pojer e Sandri – Trentino

Pinot grigio riserva doc “gialt”
peter zemmer - alto adige

PINOT GRIGIO DOC
GIRLAN - Alto Adige

sauvignon
lis neris – friuli 

Falanghina IGT Monte Cigno
i Pentri – Campania

Catarratto
Barraco – Sicilia
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€ 38,00

€ 42,00

€ 22,00

€ 18,00

€ 15,00

€ 40,00

€ 75,00

€ 19,00

€ 22,00

€ 18,00

€ 20,00

€ 25,00

€ 24,00

€ 30,00

€ 40,00

€ 20,00

€ 34,00

€ 19,00

€ 35,00



MARZEMINO DOc
MERIDANA - Lombardia

GROPPELLO DOC
CANTRINA - Lombardia

REBO IGt
FRANZOSI - Lombardia

Merlot
Pilandro - Lombardia

Pinot nero
Girlan - alto adige

Valpolicella classico doc
corte bravi – veneto 

Valpolicella superiore
corte bravi – veneto 

Nero d’Avola
Barraco - Sicilia
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€ 17,00

€ 23,00

€ 21,00

€ 19,00

€ 28,00

€ 21,00

€ 31,00

€ 32,00

CHIARETTO DOC
MERIDIANA - Lombardia

Rosato “Rosanoire” 
Cantrina – Lombardia 

rosato c’d’c’ 
baglio del cristo – sicilia
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€ 18,00

€ 26,00

€ 23,00

sauternes 
“les remparts bastor-lamontagne”  0.375
bottiglia                                                                                                             
bicchiere

Moscato
franzosi - Lombardia 
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€ 20,00
€ 6,00

€ 15,00
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proposta del giorno

LUGANA DOC
MERIDANA - Lombardia

MARZEMINO
MERIDANA - Lombardia

valdobbiadene brut “costabella” doc
masottina – veneto

sauternes
les remparts bastor-lamontagne

€ 4,00

€ 4,00

€ 4,00

€ 4,00

€ 6,00


