RADICI LEGGERE

Un percorso essenziale che valorizzal'orto, il vigneto e il bosco. Una

cucinaleggera, autentica e stagionale, capace diraccontare
Massimago con semplicita.

Entrée dibenvenuto

ANTIPASTO

Il cestino dell’orto
Carpaccio di peperone, mela in osmosial basilico, mandorle e
olive.

PRIMO

Il raccolto del mattino
Bucatini con pesto di zucchine dell’'orto, ortiche, mentae
caviale di pomodoro.

PRE-DESSERT
DESSERT

acqua-pane-coperto-caffé
47

Abbinamento due calici di vino
+10

ESPERIENZE MASSIMAGO

NELNOME DELLA TERRA

Un viaggio attraversoisaporidella Lessinia e della Val di Mezzane. L’orto,
la corte, il vigneto e i pascoliraccontano una cucina che nasce dalla terrae
dalla tradizione.

AMUSE - BOUCHE
ANTIPASTO

Parmigiana sbagliata
Crema dimelanzane, gelato al pomodoro e pane al basilico.

PRIMO

Le cinque sfumature di fico
Risotto alle foglie di fico in cinque consistenze e gorgonzola.

SECONDO

Ilmanzo della Lessinia
Punta disottofesa cotta a bassa temperatura, mirepoix
dell'orto e fondo all’Amarone.

PRE-DESSERT
DESSERT
acqua-pane-coperto-caffe

75

Abbinamento tre calici di vino

+15

FUSIO

Un percorso alla cieca di otto portate. Libero e istintivo.
Lamateria sifonde tra terra, bosco e vigna dove il
selvatico incontrail coltivato e nulla & prevedibile.

Unracconto di elementi che siincontra senzaregole.
Esperienze consigliata a che ama lasciarsi guidare.

Sipregadisegnalare
eventualiintolleranze,
allergie o ingredientinon
graditi.

acqua-pane-coperto-caffé

110

Abbinamento quattro calici di vino
+20

ANTIPASTI

Il cestino dell’orto
Carpaccio di peperone, mela in osmosi al basilico, mandorle

eolive.

17
L'uovo rubato nel pollaio

Uovo di gallina “Grisa”, gelato alle foglie di vite affumicate,

spuma di Monte Veronese e tartufo.
19

La battuta del contadino
Manzo battuto, pan brioche, maionese al sedano e gel alla
cipolla.

18

*1,3,7,9

PRIMIPIATTI

Le cinque sfumature difico *
Risotto alle foglie di fico in cinque consistenze e gorgonzola.

(Min. 2 persone)

19
@ Il raccolto del mattino
Bucatini con pesto di zucchine dell’'orto, ortiche, mentae *1,3,7

caviale di pomodoro.
18

@ Le erbe dimenticate
Ravioli di spinaci selvatici, spuma di Monte Veronese 137
affumicato e limone.

19

*Allergeni: 1.Glutine 2.Crostacei 3.Uova 4.Pesce 5.Arachidi 6.Soia 7.Latte(eisuoi
derivati) 8.Frutta a guscio (mandorle, nocciole, noci, arachidi) 9.Sedano 10.Senape
11.Semi di sesamo 12.Anidride solforosa e solfiti 13.Lupini 14.Molluschi

Acqua3 - Coperto 3 - Caffée2

SECONDIPIATTI

Ilmanzo della Lessinia
Punta di sottofesa cotta a bassa temperatura, mirepoix
dell’'orto e fondo al’Amarone..

24
L’agnello al pascolo

Agnello con paté di melanzane affumicate e cipolla.
24
Ilbosco vegetale

Bistecca dimelanzana, salsa babaganoush, spuma ai funghi.

20

Contorni distagione

6



Menude la Tradission

ANTIPASTI

Parmigiana sbagliata *1
Crema dimelanzane, gelato al

pomodoro, pane al basilico.
17

L’orto d’estate
Estratto estivo dell’orto, ricotta e menta.

15

PRIMI

Risotto all’Amarone Massimago 712

(min. 2 persone)
17
Il tartufo del bosco *1,3,7

Tagliolini al tartufo con polvere di funghi.

19

SECONDI

Il vitello della Lessinia
Tagliata divitello, riduzione all’Amarone
tortino di patate alle erbe aromatiche.
22
Fiorentina
7/etto

Contornidistagione
6
*Allergeni: 1.Glutine 2.Crostacei 3.Uova 4.Pesce 5.Arachidi 6.Soia
7.Latte(eisuoiderivati) 8.Fruttaa guscio (mandorle, nocciole, noci,

arachidi) 9.Sedano 10.Senape 11.Semi di sesamo 12.Anidride solforosa e
solfiti 13.Lupini 14.Molluschi

Acqua3 - Coperto 3 - Caffe 2

Scoprile esperienze e le attivita di

Massimago
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Lavorando con materie prime locali e dinostra produzione,

ilment potrebbe subire delle variazioni periodiche, dettate dalla stagionalita e

reperibilita dei prodotti

MASSIMAGO

Maximum

AGIUM

Non seguiamo le mode, seguiamo la terra ed é li che

nasce tutto.

Qui a Massimago, ogni piatto racconta unastoria.
Siamo nella Valpolicella orientale, immersiin una
terra che parla attraverso i suoi vigneti, ilbosco e
I'orto.

La nostra cucina nasce da qui: dal rispetto della natura,
dall’attenzione ai dettagli e dal desiderio di

trasformare la nostra tradizione senza mai tradirla.

Non inventiamo saporinuovi: li riscopriamo.
Raccogliamo cio chela terra ci dona spontaneamente -
erbe, tartufi, fiori, radici - eliintrecciamo ai prodotti
del nostro orto e ai frutti del vigneto.
Quando il biologico non c’¢, ci affidiamo a piccoli
prodottilocali che condividono i nostri valori
rispettando i ritmi della natura ela verita delle

stagioni.

Il vino, per noi, non é solo un bicchiere: entra nei piatti,
diloga con le materie prime e ne aplifical’essenza.
Attraverso riduzioni, fermentazioni e marinature, lo

rendiamo parte viva del piatto, cosi che il calice e la

tavola parlino la stessalingua.

A Massimago, il territorio ¢ il nostro ingrediente piut
prezioso.
Noilo ascoltiamo, lo rispettiamo e lo traformiamo in

esperienze gastronomiche che raccontano chisiamo.

Benvenutiatavola!




	ESPERIENZE MASSIMAGO
	RADICI  LEGGERE Un percorso essenziale che valorizza l’orto, il vigneto e il bosco. Una cucina leggera, autentica e stagionale, capace di raccontare Massimago con semplicità.
	Entrée di benvenuto
	ANTIPASTO
	Il cestino dell’orto Carpaccio di peperone, mela in osmosi al basilico, mandorle e olive.

	PRIMO
	Il raccolto del mattino Bucatini con pesto di zucchine dell’orto, ortiche, menta e caviale di pomodoro.

	PRE-DESSERT
	DESSERT
	Abbinamento due calici di vino
	+ 10
	NEL NOME DELLA TERRA Un viaggio attraverso i sapori della Lessinia e della Val di Mezzane. L’orto, la corte, il vigneto e i pascoli raccontano una cucina che nasce dalla terra e dalla tradizione.


	AMUSE - BOUCHE
	ANTIPASTO
	Parmigiana sbagliata Crema di melanzane, gelato al pomodoro e pane al basilico.

	PRIMO
	Le cinque sfumature di fico Risotto alle foglie di fico in cinque consistenze e gorgonzola.

	FUSIO
	Un percorso alla cieca di otto portate. Libero e istintivo. La materia si fonde tra terra, bosco e vigna dove il selvatico incontra il coltivato e nulla è prevedibile. Un racconto di elementi che si incontra senza regole. Esperienze consigliata a che ama lasciarsi guidare.
	Si prega di segnalare eventuali intolleranze, allergie o ingredienti non graditi.
	110
	SECONDO
	Il manzo della Lessinia Punta di sottofesa cotta a bassa temperatura, mirepoix dell’orto e fondo all’Amarone.
	Abbinamento quattro calici di vino
	+ 20

	PRE-DESSERT
	DESSERT
	Abbinamento tre calici di vino
	+ 15


	ANTIPASTI
	Il cestino dell’orto Carpaccio di peperone, mela in osmosi al basilico, mandorle e olive.
	L’uovo rubato nel pollaio Uovo di gallina “Grisa”, gelato alle foglie di vite affumicate, spuma di Monte Veronese e tartufo.
	La battuta del contadino Manzo battuto, pan brioche, maionese al sedano e gel alla cipolla.

	PRIMI PIATTI
	SECONDI PIATTI
	Le cinque sfumature di fico Risotto alle foglie di fico in cinque consistenze e gorgonzola. (Min. 2 persone)
	Il raccolto del mattino Bucatini con pesto di zucchine dell’orto, ortiche, menta e caviale di pomodoro.
	Le erbe dimenticate Ravioli di spinaci selvatici, spuma di Monte Veronese affumicato e limone.
	Il manzo della Lessinia Punta di sottofesa cotta a bassa temperatura, mirepoix dell’orto e fondo all’Amarone..
	L’agnello al pascolo Agnello con paté di melanzane affumicate e cipolla.
	Il bosco vegetale  Bistecca di melanzana, salsa babaganoush, spuma ai funghi.
	Contorni di stagione
	Acqua 3 - Coperto 3 - Caffè 2



	Menù de la Tradission
	ANTIPASTI
	Maximum                                 AGIUM
	Parmigiana sbagliata Crema di melanzane, gelato al pomodoro, pane al basilico.
	Non seguiamo le mode, seguiamo la terra ed è lì che nasce tutto.
	Quì a Massimago, ogni piatto racconta una storia. Siamo nella Valpolicella orientale, immersi in una terra che parla attraverso i suoi vigneti, il bosco e l’orto. La nostra cucina nasce  da quì: dal rispetto della natura, dall’attenzione ai dettagli e dal desiderio di trasformare la nostra tradizione senza mai tradirla.
	Non inventiamo sapori nuovi: li riscopriamo. Raccogliamo ciò che la terra ci dona spontaneamente - erbe, tartufi, fiori, radici - e li intrecciamo ai prodotti del nostro orto e ai frutti del vigneto. Quando il biologico non c’è, ci affidiamo a piccoli prodotti locali che condividono i nostri valori rispettando i ritmi della natura e la verità delle stagioni.
	Il vino, per noi, non è solo un bicchiere: entra nei piatti, diloga con le materie prime e ne aplifica l’essenza. Attraverso riduzioni, fermentazioni e marinature, lo rendiamo parte viva del piatto, così che il calice e la tavola parlino la stessa lingua.
	A Massimago, il territorio è il nostro ingrediente più prezioso. Noi lo ascoltiamo, lo rispettiamo e lo traformiamo in esperienze gastronomiche che raccontano chi siamo.
	Benvenuti a tavola!

	L’orto d’estate Estratto estivo dell’orto, ricotta e menta.
	PRIMI
	Risotto all’Amarone Massimago (min. 2 persone)
	Il tartufo del bosco Tagliolini al tartufo con polvere di funghi.

	SECONDI
	Il vitello della Lessinia Tagliata di vitello, riduzione all’Amarone tortino di patate alle erbe aromatiche.
	Fiorentina
	7/etto

	Contorni di stagione
	Acqua 3 - Coperto 3 - Caffè 2





