
Tradizione, Passione, Autenticità nel Piatto

MENÙ
TRATTORIA REALE



Antipasti / Appetizers
 
Insalata Caprese con mozzarella di bufala campana DOP, pomodoro 
fresco e basilico ⁷ ¹⁰   
Caprese salad with bufala campana DOP mozzarella and tomatoes
€ 13 
 
Parmigiana di melanzane con coulis di pomodoro S. Marzano ⁷ ⁹ ¹⁰  
Eggplant parmesan with aubergine, mozzarella and tomatoes
€ 13 

Acciughe del mar Cantabrico, serie oro Codesa 48 gr. con burro e 
pane tostato ⁴ ⁷ ¹     
Anchovies from Cantabrian sea with butter and toasted bread
€ 16
 
Prosciutto crudo di Parma S. Ilario 36 mesi e melone di stagione ¹⁰  
Parma ham S. Ilario and seasonal melon
€ 16
 
Manzo “Tonnato”: Tartare di manzo, salsa tonnata, frutti del cappero 
e ovetto sodo di quaglia ³ ⁴ ⁷ ¹¹ ⁹ ¹⁰  
Beef “Tonnato”: Beef tartare, tuna sauce, caper berries and hard-
boiled quail egg
€ 18

Trota salmonata marinata agli agrumi, pan brioches, pesche di 
Verona, panna acida e gel al Gin Tonic* ⁷ ¹³ ⁴ ³ ¹⁰  
Salmon trout marinated in citrus fruits, brioche bread, Verona 
peaches, sour cream and Gin Tonic gel
€ 18
 
Capesante gratinate al pane “Panko” ed erbette aromatiche* ¹ ⁴ ¹⁰ ⁴  
Scallops au gratin with “Panko” bread and aromatic herbs
€ 20
 
Carpaccio di Gambero Rosa del Mediterraneo, Gazpacho, uova di 
aringa e taralli sbriciolati al finocchietto* ⁴ ¹⁴ ² ¹ ⁹ ¹⁰  
Mediterranean Pink Shrimp Carpaccio, Gazpacho, Herring Eggs  and 
Crumbled Fennel Taralli
€ 20



Gran selezione di salumi italiani di alta qualità con giardiniera in 
agrodolce della Trattoria (2 pers.) ⁷ ⁹ ¹⁰   
Large selection of high quality Italian cured meats with pickled 
vegetables (2 pers.)
€ 28

Primi Piatti / First Courses 
 
Spaghettone al pomodoro, stracciatella e basilico fresco ¹ ⁷ ⁹ ¹⁰ ³  
Spaghetti with tomato, burrata cheese “stracciatella” and fresh basil
€ 13

Spaghettone alla Carbonara della tradizione ¹ ⁷ ³     
Traditional spaghetti Carbonara
€ 14

Lasagne al forno alla bolognese ¹ ⁷ ⁹ ¹⁰ ³       
Baked lasagna bolognese
€ 15
 
Pappardelle con ragù di anatra* ¹ ⁷ ⁹ ¹⁰ ³       
Fresh egg pasta “Pappardelle” with duck ragù
€ 15
 
Linguine alle cozze con pomodorini gialli e bottarga di muggine di 
Cabras ¹ ⁴ ¹⁰ ⁴
Linguine with mussels, yellow cherry tomatoes and Cabras grey mullet 
bottarga
€ 15
 
Tortelli cacio e pepe con fiori di zucca e crumble di prosciutto S. Ilario ¹ ⁷ ³ 
“Cacio e pepe” tortelli with courgette flowers and S. Ilario ham crumble
€ 17
 
Gnocchetti di Ricotta con crema di melanzane arrosto, olive taggiasche, 
mazzancolle e pomodorini confit* ¹ ⁷ ² ¹⁰ ³ 
Ricotta gnocchi with roasted aubergine cream, Taggiasca olives, 
prawns and confit cherry tomatoes
€ 18 



Risotto all’Amarone della Valpolicella con fonduta di formaggio“Monte 
Veronese DOP” (min. 2 persone) ⁷ ⁹ ¹⁰
Amarone wine risotto with Monte Veronese cheese fondue 
(min. 2 person)
€ 20 a persona / € 20 per person

Secondi Piatti / Second Courses 
 
“Pastisada de caval” con polenta abbrustolita ¹⁰ ⁹     
Horse stew with toasted polenta
€ 20
 
Pollo campese alla griglia con senape di Dijon e panzanella di 
fagiolini ¹ ¹¹ ⁷ ⁹ ¹⁰
Grilled Campese chicken with Dijon mustard and green bean 
panzanella
€ 20
 
Coniglio in porchetta con purèe di patate e cavolo cappuccio marinato* ⁷ ¹⁰ ¹¹ 
Rabbit in porchetta with mashed potatoes and marinated cabbage
€ 23
 
Guancia di manzo brasata all’Amarone, con purèe di patate ⁷ ⁹ ¹⁰  
Beef cheek braised in Amarone wine with mashed potatoes
€ 23

Trancio di Ombrina del mediterraneo, caponatina di verdure e salsa 
tartara* ⁴ ³ ⁸ ¹¹    
Mediterranean sea bass fillet, vegetable caponata and tartar sauce
€ 25 
 
Tentacolo di polpo alla griglia con hummus, peperoni arrosto e chorizo 
croccante* ⁴ ¹⁴ ¹² ¹⁰     
Grilled octopus tentacle with chickpea hummus, roasted peppers and 
crispy chorizo
€ 25

Filetto di Fassona Piemontese all’Amarone con patate al forno ⁷ ⁹ ¹⁰  
Fassona Piemontese fillet with Amarone and baked potatoes
€ 27 



La nostra carne alla griglia accompagnata con Patate al 
Forno  / Our grilled meat served with roasted potatoes 

Costata di Fassona piemontese 450–500g ¹⁰      
Piedmontese Fassona steak (approx. 17.5 oz approx)
€ 27

Costolette di agnello S. George con timo e maggiorana ¹⁰   
S. George grilled lamb chops with thyme and marjoram
€ 28 

Fiorentina di Fassona piemontese da 1kg circa ¹⁰
Piedmontese Fassona T-bone steak (approx. 35 oz)     
€ 65kg 
 
Tomahawk di Fassona piemontese da 1kg circa ¹⁰     
Piedmontese Fassona Tomahawk (approx. 35 oz)
€ 65 kg

Contorni/Side Dishes
 
Patate al forno ¹⁰           
Baked potatoes
€ 7

Insalata mista           
Mixed salad
€8

Verdure cotte di stagione         
Seasonal cooked vegetables
€ 15 

 



Insalatone / Salads 
 
Caesar: insalata, pollo alla griglia, scaglie di Grana Padano, crostini 
di pane, salsa Caesar ¹⁷ ¹    
Caesar salad with grilled chicken, parmesan, croutons, Caesar sauce
€ 14
 
Reale: insalata, salmone affumicato, uova sode, pomodorini e finocchi ⁴ ³ ¹⁰ 
Reale: salad, smoked salmon, eggs, cherry tomatoes and fennel
€ 15

Greca: insalata, feta, olive taggiasche, cipolla rossa di Tropea e salsa 
Tzatziki ⁷ 
Greek: salad with feta, Taggiasca olives, red onion and tzatziki sauce
€ 16 

Mediterranea: burratina, pomodoro cuor di bue, capperi fritti e pesto 
alla genovese 8 7 10   

Mediterranea: “ burratina”, oxheart tomato, fried capers and Genoese 
pesto
€ 16

"Alla Trattoria Reale, ogni piatto è 
un tributo alla tradizione, preparato 

con passione e ingredienti selezionati 
per un’esperienza autentica e 

indimenticabile." 



1 – Glutine / Gluten 
2 – Crostacei / Crustaceans 
3 – Uova / Eggs 
4 – Pesce / Fish 
5 – Arachidi / Peanuts 

6 – Soia / Soy 
7 – Latte e derivati / Milk and dairy 
products 
8 – Frutta a guscio / Nuts 
9 – Sedano / Celery 

10 – Solfiti / Sulphites 
11 – Senape / Mustard 
12 – Sesamo / Sesame seeds 
13 – Lupini / Lupin 
14 – Molluschi / Molluscs 

Nº | Allergene / Allergen

* Alcuni ingredienti potrebbero essere abbattuti  direttamente da noi o surgelati 
Someingredients may be blast-chilled directly by us or frozen.

Dolci / Desserts

Tiramisù della Trattoria ¹ ³ ⁷         
Tiramisù from the trattoria
€8 
 
CheeseCake alla vaniglia con pesche di Verona cotte a bassa 
temperatura e liquirizia* ¹ ³ ⁷ ⁸    
Vanilla Cheesecake with Verona peaches cooked at low
 temperature and licorice
€8
 
Babà artigianale con crema chantilly e frutti di bosco ¹³ ⁷ ⁸   
Homemade Baba with Chantilly Cream and Berries
€9 
 
Tenerina, mousse alla gianduia, pop corn, caramello mou salato e 
lamponi ¹³ ⁷ ⁸      
Tenerina, gianduia mousse, popcorn, salted caramel and raspberries
€ 9
 
Tris di sorbetti alla frutta ⁸         
Trio of fruit sorbets
€ 9
 
Come una Pina Colada: pan di spagna al Rhum, cremoso al cocco e 
ananas brasato ¹³ ⁷ ⁸    
Like a Pina Colada: rum sponge cake, coconut cream and braised 
pineapple
€ 10

Coperto/cover € 3




