
Questo menù nasce da una convinzione:
la cucina veneta ha molto da dire.
La materia viva, da conoscere, rispett are,
reinterpretare ed evolvere. Ogni proposta
è costruita intorno a ingredienti  selezionati 
con criterio, lavorati  per esaltare
quello che sono e darli una nuova forma.
Per cominciare, alcuni assaggi ispirati 
dal territorio. A chiudere, i lievitati  dal forno
del Gusti fi cio, pochi, preziosi, fatti   con farine 
ricercate e ingredienti  scelti  uno ad uno.
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Senza l’uso di carne e pesce
* alcuni prodotti possono essere abbattuti o congelati

menu degustazione
veneto vivo

“metti in meso aea toea”
Crocchetta
Gyoza
Gazpacho
Tartare e Tartufo

Risotto al Limone del Garda 
Candito, fermentato e crudo 

Pollo in tecia

oppure

Rendena “VRF” in osso con o senza filetto *
allevata a San Pietro in Gu  
con allevamento rigenerativo. 	
accompagnato da patate in 3 cotture 

Tiramisù di mamma Carla

Il menù si intende per l’intero tavolo 
 
€ 50,00 menu completo
*€ 75,00 con Rendena 

Abbinamento di 3 calici 20 euro



Crocchetta	 € 5,00  
di bigoli filanti all’Asiago di Malga Marini 1648 m slm 
1, 7, 8

Crudo di branzino	 € 20,00 
condimento orientale, ciliegie di Marostica e basilico 
4

Gyoza	 € 12,00 
gamberi di laguna, lardo e aioli 
1,2,6,7

Gazpacho	 € 12,00 
di pomodori e fragole
1,6

Tartare	 € 15,00 
di rendena “ VRF” con crostone di polenta
1,10

PER INIZIARE 
Assaggi golosi alla scoperta dei prodotti del territorio

I primi

Bigoli all’anatra	 € 16,00  
Il suo fondo e Grana Padano latteria soc. Gazzo
1,3,7,9 

Quasi una paella di cassopippa	 € 22,00  
con pescato di laguna, salsa pizzaiola e basilico 
2,4,14 

Pasta mista	 € 14,00 
zucchine e monte Veronese		
		
1,7

Spaghetto al pomodoro nasone 	 € 14,00 
di Cavallino e Grana Padano
1,7			

Senza l’uso di carne e pesce

* alcuni prodotti possono essere abbattuti o congelati



Senza l’uso di carne e pesce
* alcuni prodotti possono essere abbattuti o congelati

i secondi
IL FUOCO DELLE BRONXE

Rendena “VRF” in osso con o senza filetto	 € 8,00 / etto 
allevata a San Pietro in Gu con allevamento rigenerativo 

Costata in osso DRY-AGED di Angus 	 € 9,00 / etto 
grande marezzatura, frollata 30 giorni 

Filetto “VRF” al tartufo	 € 28,00 
nero dei colli Berici raccolti da Antonio 

Sogliola e cozze degli Scardovari 	 € 38,00 
alla mugnaia 
1,4,6,7,14

Pollo in tecia	 € 18,00 
alle 2 salse e 2 cotture 
6,7 

Spiedo di maiale	 € 16,00 
padano, insalata di verdure pane naan
1,6,7

DALL’ORTO
 dall’orto della Coop. Il Pomodoro di Bolzano Vicentino

Patate in 3 cotture e fondo d’arrosto	 € 5,00 
7,9

Insalata di diverse varietà di  pomodori 	 € 7,00  

Melanzana fondente e albicocche	 € 8,00 
6

Caesar salad al Grana Padano	 € 6,00 
4,7,10



Senza l’uso di carne e pesce
* alcuni prodotti possono essere abbattuti o congelati

DAL FORNO
Una base croccante e leggera a lievitazione naturale con mais di Marano 
presidio Slow Food.
Per esaltare la grande materia prima del Veneto.

Grana Padano cotto e crudo 	 € 9.00
pomodoro,  caciotta di Treviso e basilico         
+ melanzane al funghetto	 € 3.00
+ salame di maialino brado	 € 5.00
   leggermente piccante 

Grana Padano della Latteria Soc. di Gazzo,  
oltre 24 mesi di stagionatura da latte di 
vacche Rendena e Frisona.
1,5,7,8

Cipolla di Chioggia in 3 cotture  	 € 12.00 
e tonnetto locale 
Pomodoro, caciotta di Treviso e prezzemolo   

Tonnetto dell’Alto Adriatico, pescato al largo della costa veneziana, in olio e spezie 
del Brenta
1,5,7,8,4,14

Culatello di Montagnana	 € 14.00
Pomodoro, burrata e basilico

Culatello di Montagnana del Prosciuttificio 
V. Soranzo, 24 mesi di stagionatura ai 
piedi dei Colli Euganei
1,5,7,8

Tartufo dei Colli Berici 	 € 16.00
Tartare “Verderosa Farm”, burrata,  
radicchio e fior di latte

Tartufo dei Colli Berici, raccolto da Antonio, 
dove la terra dei Colli Berici ne definisce 
l’intensità aromatica
1,5,7,8

Carciofo di Sant’Erasmo 	 € 12.50
Cotto , funghi al forno, salame di maialino brado leggermente piccante, 
pomodoro, caciotta di Treviso

Carciofo di Sant’Erasmo, coltivato nella laguna 
di Venezia sull’omonima isola degli orti, selezionato 
e conservato da noi in olio extravergine
1,5,7,8



Senza l’uso di carne e pesce
* alcuni prodotti possono essere abbattuti o congelati

Porchetta di Treviso e 	 € 14.00
Morlacco del Grappa  
Crema di peperoni e peperone in agrodolce, erbette del Brenta

Morlacco del Grappa, Presidio Slow Food, 
formaggio d’alpeggio del Massiccio del Grappa
1,5,7,8

Verdure di stagione in diverse cotture  	 € 12.00 
(crema, forno, fritte)  
Caciotta di Treviso, timo 

Verdure di stagione dell’Azienda Agricola 
Il Pomodoro di Bolzano Vicentino, coltivazione biologica che integra persone con 
disabilità in 
un modello sostenibile per ambiente e comunità.
1,5,7,8

Pomodoro di Cavallino 	 € 12.00
Acciughe, capperi, pomodoro, 
origano e basilico 

Pomodoro di Cavallino, coltivato lungo 
il litorale veneto tra terra e mare,  
espressione dell’orto costiero
1,4,5,7,8



1. Cereali contenenti glutine, cioè: grano, segale, orzo, avena, 
farro, kamut o i loro ceppi ibridati e prodotti derivati, tranne:
a) sciroppi di glucosio a base di grano, incluso destrosio (1);
b) maltodestrine a base di grano (1);
c) sciroppi di glucosio a base di orzo;
d) cereali utilizzati per la fabbricazione di distillati alcolici, 
    incluso l’alcol etilico di origine agricola.
2. Crostacei e prodotti a base di crostacei.
3. Uova e prodotti a base di uova.
4. Pesce e prodotti a base di pesce, tranne:
a) gelatina di pesce utilizzata come supporto per preparati  
di vitamine o carotenoidi;
b) gelatina o colla di pesce utilizzata come chiarificante  
nella birra e nel vino.
5. Arachidi e prodotti a base di arachidi.
6. Soia e prodotti a base di soia, tranne:
a) olio e grasso di soia raffinato (l);
b) tocoferoli misti naturali (E306), tocoferolo D-a1fa naturale, 
tocoferolo acetato D-alfa naturale, tocoferolo succinato D-alfa 
naturale a base di soia;
c) oli vegetali derivati da fitosteroli e fitosteroli esteri  
a base di soia;
d) estere di stanolo vegetale prodotto da steroli di olio vegetale  
a base di soia.
7. Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio), tranne:
a) siero di latte utilizzato per la fabbricazione di distillati alcolici, 
incluso l’alcol etilico di origine agricola; b) lattiolo.
8. Frutta a guscio, vale a dire: mandorle (Amygdalus communis 
L.), nocciole (Corylus avellana), noci (Quglans regia), noci di acagiù 
(Anacardium occidentale), noci di pecan [Carya illinoinensis 
(Wangenh.) K. Koch], noci del Brasile (BerthoUetia excelsa), 
pistacchi (Pistada vera), noci macadamia o noci
del Queensland (Macadamta temifolia), e i loro prodotti, tranne  
per la frutta a guscio utilizzata
per la fabbricazione di distillati alcolici, incluso l’alcol etilico  
di origine agricola.
9. Sedano e prodotti a base di sedano.
10. Senape e prodotti a base di senape.
11. Semi di sesamo e prodotti a base di semi di sesamo.
12. Anidride solforosa e solfiti in concentrazioni superiori a  
1O mg/kg o 1O mg litro in termini.
di S02 totale da calcolarsi per i prodotti così come proposti pronti 
al consumo o ricostituiti conformemente alle istruzioni  
dei fabbricanti.
13. Lupini e prodotti a base di lupini.
14. Molluschi e prodotti a base di molluschi.

(l) E i prodotti derivati, nella misura in cui la trasformazione che 
hanno subito non è suscettibile di elevare il livello di allergeni 
valutato dall’Autorità per il prodotto di base da cui sono derivati.

SOSTANZE O PRODOTTI CHE 
PROVOCANO ALLERGIE O 
INTOLLERANZE



Gustificio è diventato
un punto di riferimento
per chi cerca autenticità
veneta. Andrea e il suo
team portano avanti,
dalla mattina alla sera,
la stessa visione ogni
giorno: accoglienza vera,
ingredienti eccellenti,
rispetto per il territorio
e le persone.


