
15 euro

19 euro

20 euro

secondi

contorni
14 euro

14 euro

15 euro

16 euro

6 euro

6 euro

6 euro

12  euro

cicoriette  (spicy chicories)

patate al forno  (roasted potatoes)

carote al limone  (lemon carrots) 

il piatto del mercato  (mixed sides)

Piccole produzioni artigianali locali accompagnate 
dalle composte di nostra produzione.

camposanto formaggi bio di latte misto di mucca e bufala
cow and buffalo organic cheeses selection  

MISTO salumi e formaggi (x1/2 persone oppure x3/4 persone) 
mixed cold cuts and cheese

taglieri

dessert

13 euro

12/23 euro

farine bio
la pasta

melanZana in bruschetta
condita con pomodorini al basilico e salsa di yogurt 
alla rapa rossa 
Roasted aubergine stuffed with basil tomatoes, red beet yogurt sauce 

tagliata di funghi"
funghi freschi, cipollotti, purea di carote, mandorle tostate
Sliced mushrooms, roasted onions, carrot sauce, toasted almonds  

COSTINE DI MAIALE
cotte a bassa temperatura, con insalata di finocchi e 
arance, chutney di mele
Local braised pork ribs, fennel and orange salad, apple chutney

PER PRENOTARE:

TELEFONO
051523545

WHATSAPP
3343502202 

MAIL
prenotazioni@rovescio.it

menu del mese

Il costo del coperto è di  3 €
e include:
il pane con lievito madre,
l’acqua naturale e gasata 
trattata e illimitata, 
la base di accompagnamento per 
tutto il pasto.

vegan

vegan

10 euro

10 euro

11 euro

13 euro

15 euro

vegan

gaZpacho
con crostini di pane e verdurine croccanti   
Cold gazpacho, dry crostini, seasonal vegetables

FLAN DI ZUCCHINE
con bietola al salto e crema alla curcuma
Courgette flan, beet, turmeric sauce

FARINATA DI CECI
con caponata di melanzane su letto di rucola     
Chickpea flour sandwich, aubergines, rocket

TARTARE
di filetto di bufalo con verdurine croccanti, germogli, 
salsa ai mirtilli, nocciole    
Raw fillet buffalo meat, vegetables, sprout, blueberry sauce, hazelnuts

i nostri formaggi veg
selezione di formaggi vegetali di nostra produzione a base di soia, 
mandorle e spezie,  serviti con frutta caramellata e verdura di stagione
Our veg cheese selection, soy and almond milk, spices, 
served with caramelized fruit and season vegetables

vegan

vegan

vegan

RIFERMENTATA
pasta integrale di grani bio rifermentati, crema di cipollotti 
alla curcuma, piselli, fagiolini e fiori di zucca
Refermented wholemeal flour pasta, onions turmeric sauce, pea, 
green beans, courgette flowers 

tagliatelle al ragu'
con farine semi-integrali e carni locali 
Old grains and wholemeal flour tagliatelle with 
local meat ragout

PASSATELLI
crema di melanzane alla menta, pomodorini confit, 
fonduta di Parmigiano, mandorle tostare
Handmade passatelli, aubergine and mint sauce, 
caramelized tomatoes, Parmigiano fondue, toasted almonds  

ravioli
ripieni di ricotta e spezie, crema di pomodori, 
erbe spontanee e nocciole tostate
Ravioli stuffed with ricotta, tomato sauce, wild herbs, 
toasted hazelnuts

ORARIo di apertura:

a pranZo
sabato e domenica dalle 12.30 alle 15

a CENA
dalle 19.30 alle 22.30
il venerdi e sabato fino alle 23

GIORNO DI RIPOSO: LUNEDI

ANTIPASTI

MOUSSE AL CIOCCOLATO
cioccolato fondente e pesche sciroppate
Dark chocolate mousse, syrup peaches

CHEESECAKE
cioccolato fondente e pesche sciroppate
Dark chocolate mousse, syrup peaches

BAVARESE 
latte di mandorle, crema pasticcera alla curcuma, biscotto
Almond milk cake, veg turmeric custard, cooki

7 euro

7 euro

7 eurovegan


