


I CAVALIERI DEL KATAIFI 

- Gamberoni in manto di kataifi accompagnati 
da maionese al passion fruit e divina 
di crostacei.

€15,00

MANZETTA DEL BOSCO

- Tartare di sco�ona con insalatina 
di champignon freschi e stravecchio 

dei se�e comuni.
€15,00

LO SCETTRO DEI SAPORI 

- Stecco fri�o di zucca e patate, con 
 cuore morbido di scamorza affumicata crema di 

da�erini, maggiorana e spuma di formaggio fresco.
€13,00

Vegetarian

Il Regno degli Antipasti

CROSTONE REALE

- Uovo fri�o su crostone di pane, nido di verdure,
fonduta di formaggio d’alpeggio e 
lamelle di tartufo nero dei berici.
€15,00

Vegetarian



Il Mondo dei Primi

IL BIGOLO DELLA TRADIZIONE 

- Bigoli con ragù di corte, tartufo nero di 
stagione e granella di nocciole. 
€13,00

IL CHICCO IN CARROZZA

- Chicchi di riso Carnaroli con
zucca delica, semifreddo al radicchio

tardivo e vela di speck croccante. 
€15,00

TERRA E MARE

- Fusilloni all'uovo con dadolata di pesce spada,

melanzane fri�e, pomodorini confit agli

agrumi e scaglie di formaggio di Fossa. 

€15,00

IL DONO DI OSIRIDE 

- Piramide di pasta fresca agli spinaci ripiena
 di rico�a di capra ed erbe�e su vellutata di 
finferli, gocce di riduzione di lamponi e cialda 

alle castagne.  €15,00



TONNO SAMURAI 

- Tataki di tonno con sesamo bianco accompagnato
da insalatina di mela verde e salsa di soia.   

€19,00

MANZO TESTAROSSA

- Costata di manzo alla brace con 

riduzione di aceto di Modena.   €30,00

LA TAGLIATA SOVRANA 

- Tagliata di sorana su le�o di rucola con scaglie di 
sale di Maldon affumicato.   €19,00

IL FILETTO ‘’FICO’’ 

- Medaglione di file�o di vitello glassato
al moscato secco dei Colli e fichi semi canditi.
€25,00

TORO CHEF

- File�o di limousine frollata oltre 20gg co�o alla griglia.

€27,00

La Landa dei Secondi

IL VORTICE DELL’ORTO MARINO

- Girella di salmone e zucchine con panatura 
croccante alla curcuma e vellutata di fume�o di pesce.

€22,00



- Spaghe�i di grano duro alla carbonara. € 14,00
- Paccheri cacio e pepe. €14,00

Alternative

GRAN PIATTO VEGETARIANO
- Gran pia�o di verdure di stagione con delizia del giorno. €14,00

PASSEGGIATA NEL BOSCO 
- Monteveronese, vento d’estate, blu di capra ed ubriaco,

accompagnati da fru�a secca e confe�ure homemade. €19,00

TRIDENTE MARINO
- Salmone marinato, baccalà mantecato e scaloppa di tonno. €22,00

LA DOLCE AFFUMICATA
- Pe�o d’oca affumicato, spuma di mascarpone e noci  

con crostone di pane Melba. € 20,00

La Terra degli Special

Vegetarian

Vegetarian



Piatti Consigliati Dagli Chef

I Piatti del Giorno Consigliati dagli Chef

- Primo Del Giorno     €14,00 
- Secondo del giorno  €22,00

la Distesa Dei Contorni
- Verdure grigliate   €5,00
- Verdure al vapore  €5,00
- Insalata mista        €5,00
- Patate al forno       €5,00
- Patatine fri�e        €5,00

La Metropoli dei Dolci
- Macaron di tenerina al cioccolato con inserto di fru�i di bosco 

semi canditi, servita con spumone alla nocciola. €7,00

- Coppa di mousse allo yogurt, gelée al mandarino, cialda di riso soffiato 
e cioccolato bianco.  €7,00

-Bavarese alla nocciola su base croccante ai fiocchi di mais al cioccolato 
fondente 70% servita con un bacio di dama e 

gocce di caramello salato  €7,00
 

- Tiramisù della tradizione.   €6,00

- La nostra ‘’tagliata di fru�a’’.  €7,00





Edo Consiglia

MARINARA  €10,00    

Pomodoro, origano, Evo Del Borgo e acciuga del Cantabrico.

SALMONE MARINATO  €15,00

Mozzarella fiordila�e, Salmone marinato ‘’homemade’’, 
rucola e pomodorino da�erino.

GUSTOSA  €15,00

Pomodoro, Mozzarella fiordila�e, radicchio, gorgonzola e salsiccia.

RAGGIO DI SOLE  €15,00

Mozzarella fiordila�e, uova all’occhio e asparagi.    



-le Special-

CALZONE PICCANTE  €12,00    

Mozzarella fiordila�e, salamino piccante, brie e peperoni grigliati.

MEDITERRANEA  €12,50    

Pomodoro, mozzarella fiordila�e, salamino piccnate, acciughe, olive
 taggiasche, capperi, pomodori semisecchi e origano.

EDO VIP  €15,00    

Schiacciata croccante homemade con olio Evo Del Borgo e
rosmarino, crudo di Parma 24 mesi e burratina Dop.



-le Classiche-

Margherita   €9,00 

Pomodoro e mozzarella fiordila�e.

PARMA   €11,00

Pomodoro, mozzarella fiordila�e, Prosciu�o crudo di 
Parma 24 mesi a fine co�ura.

ORTOLANA   €10,00

Pomodoro, mozzarella fiordila�e, zucchine, 
peperoni e melanzane grigliate.

PROSCIUTTO E FUNGHI   €10,50

Pomodoro, mozzarella fiordila�e prosciu�o co�o e funghi.

SALSICCIA E PATATE   €11,00

Pomodoro, mozzarella fiordila�e, salamella luganega e patate al forno.



ROMANA   €11,50

Pomodoro, mozzarella fiordila�e acciughe, capperi 
e olive taggiasche.

DIAVOLA   €10,00

Pomodoro, mozzarella fiordila�e e salamino piccante.

BRESAOLA   €12,00

Pomodoro, mozzarella fiordila�e, bresaola, rucola e 
scaglie di grana padano 18 mesi a fine co�ura.

CAPRICCIOSA   €10,50

Pomodoro, mozzarella fiordila�e, funghi champignon,
carciofini e prosciu�o co�o.

WURSTEL E PATATINE   €10,50

Pomodoro, mozzarella fiordila�e, wurstel e patatine fri�e.

TONNO E CIPOLLA   €10,50

Pomodoro, mozzarella fiordila�e, tonno e cipolla rossa di Tropea.



Le Bianche

ITALIA  €12,00
Mozzarella fiordila�e, pomodorini da�erini, pesto di basilico e 

a fine co�ura Burratina DOP e basilico fresco.

SFILACCINA  €12,00
Mozzarella fiordila�e, a fine co�ura sfilacci di cavallo,

rucola e scaglie di grana padano 18 mesi.

QUATTRO FORMAGGI  €10,50

Mozzarella fiordila�e, brie, scamorza e asiago.

CARBONARA  €14,00
Mozzarella fiordila�e, uovo all’occhio,

pance�a e a fine co�ura grana padano 18 mesi.



THE END
Così termina la nostra piccola opera.

Ale e Paolo hanno studiato i pia�i per voi,
i disegni sono stati realizzati da @Lara_Blu _Artist.
Speriamo di averti strappato un sorriso e perchè no

magari averti ispirato

Tu�i gli ingredienti a gli allergeni degli alimenti
somministrati sono presenti nell’apposito libro degli allergeni.

A disposizione della clientela.

Coperto €3,00





THE KNIGHTS OF KATAIFI 

- King prawns wrapped in crispy kataifi 
pastry, served wi� passion-fruit mayonnaise 
and a rich shellfish bisque reduction.

€15,00

WOODLAND BEEF

- Hand-cut sco�ona beef tartare, served 
wi� a light salad of fresh bu�on mushrooms and 

aged Stravecchio dei Se�e Comuni cheese.
€15,00

THE SCEPTER OF FLAVORS

- Golden fried skewer of pumpkin and potatoes wi� a 
molten smoked scamorza heart, da�erini tomato cream, 

fresh marjoram,and a light whipped fresh-cheese foam.
€13,00

Vegetarian

The Realm Of Appetizers

ROYAL CROSTONE

-A hearty crostone (bread crust) topped wi� a 
fried egg, a nest of seasonal vegetables, Alpine cheese
fondue, and fine shavings of Black Berici truffle.
€15,00

Vegetarian



The World Of First Courses

THE TRADITION OF BIGOLO

- Bigoli pasta wi� farmhouse meat ragù, 
truffle, and toasted hazelnut crumble.
€13,00

THE CHARIOT GRAIN

- Carnaroli riso�o wi� Delica pumpkin, 
Tardivo radicchio (Italian chicory) 

semifreddo, and a crisp speck shard. 
€15,00

Land and Sea 

- Egg fusilloni wi� diced swordfish, fried eggplant,

 citrus-confited cherry tomatoes, and

shavings of Fossa cheese.

€15,00

THE GIFT OF OSIRIS

- Spinach fresh-pasta pyramid filled wi� 
goat’s rico�a and wild herbs, set on a 

chanterelle velouté, finished wi� raspberry
reduction and a chestnut crisp.  €15,00



TUNA TATAKI

- Seared tuna wi� white sesame seeds, green 

apple salad, and soy sauce.   €19,00

TESTAROSSA BEEF

- Chargrilled rib-eye steak wi� Modena 

balsamic reduction.   €30,00

THE ROYAL TAGLIATA

- Sliced Sorana beef steak on a bed of rocket, finished 
wi� smoked Maldon salt flakes.   €19,00

THE “FICO” FILLET

- Veal fillet medallion glazed wi� dry
Moscato dei Colli and semi-candied figs.
€25,00

BULL CHEF

- Grilled Limousine filet, aged to perfection for 20 days.

€27,00

The Land Of Main Courses

THE GARDEN-SEA SWIRL

- Salmon and zucchini roulade wi� crispy turmeric 
breading, served wi� a smoo� fish-stock velouté.

€22,00



- Durum wheat spaghe�i alla carbonara. € 14,00
- Paccheri cacio e pepe. €14,00

Alternatives

VEGETARIAN GRAND PLATE
- Selection of seasonal vegetables wi� �e chef’s daily delight. €14,00

A WALK IN THE WOODS 
- Monte Veronese, Vento d’Estate, blue goat cheese, and drunken cheese, 

served wi� dried fruit and preserves. €19,00

THE SEA TRIDENT
- Marinated salmon, whipped salt cod and tuna 

scallop in saor.€22,00

THE SWEET SMOKED
- Smoked goose breast wi� mascarpone foam, walnuts,

and Melba toast. € 20,00

The Land Of Specials

Vegetarian

Vegetarian



Our Chefs Reccomendation
Daily Dishes Recommended By The Chefs

The Side Dish Plains
- Grilled vegetables     €5,00
- Steamed vegetablese  €5,00
- Mixed salad             €5,00
- Roasted potatoes       €5,00
- French fries            €5,00

The Dessert Metropolis
- Chocolate tenerina macaron wi� semi-candied berry filling, served wi� ha-

zelnut foam. €7,00

- Yogurt mousse wi� mandarin gelée, puffed-rice 
& white-chocolat crisp.  €7,00

- Hazelnut bavarois on a crunchy dark -chocolat cornflake base, 
served wi� a bacio di dama and salted caramel drops. €7,00

- Traditional Tiramisù.  €6,00

- Seasonal Fruit “Tagliata’.  €7,00

- First course of �e day     €14,00 
- Main course of �e day  €22,00





Edo Recommends

MARINARA  €10,00    

Tomato, oregano, extra vergine olive oil ‘’Borgo’’ 
and Cantabrian anchories.

MARINATED SALMON  €15,00

Mozzarella cheese, homemade marinated salmon,
arugula and cherry tomatoes

TASTY  €15,00
Tomato, mozzarella cheese, radicchio, gorgonzola, and sausage

.

RAY OF SUN  €15,00

Mozzarella cheese wi� a sunny-side egg and wi� fresh asparagus   



-The Specials-

SPICY CALZONE  €12,00    

Mozzarella cheese, spicy Calabrian salami, brie and grilled peppers.

MEDITERRANEAN  €12,50    

Tomato, mozzarella cheese, spicy Calabrian salami, anchories,
Taggiasca olives, capers, semi-dry tomato and oregano.

EDO VIP  €15,00    

Crunchy homemade schiacciata (a type of fla�ened focaccia)
wi� extra virgin olive oil ‘’Borgo’’, and rosemary, 

24 mon� cured Parma ham and POD (protected designation of origin),
Burrata (fresh italian cheese made from mozzarella and cream) cheese.



-The Classic-

MARGHERITA   €9,00 

Tomato and mozzarella cheese.

PARMA   €11,00

Tomato, mozzarella cheese, 24 mon� cured Parma ham.

VEGETABLE GARDEN   €10,00

Tomato, mozzarella cheese, zucchinis, peppers and grilled eggplants.

HAM AND MUSHROOMS  €10,50

Tomato, mozzarella cheese, ham and mushrooms.

SAUSAGE AND POTATOES   €11,00

Tomato, mozzarella cheese, luganea pork sausage and baked potatoes.



ROMANA   €11,50

Tomato, mozzarella cheese, anchories, capers
 and Taggiasca olives.

DIAVOLA   €10,00

Tomato, mozzarella cheese and spicy salami.

BRESAOLA   €12,00

Tomato, mozzarella cheese, bresaola (lean dried salted beef),
arugula and 18 mon� Grana Padano cheese flakes.

CAPRICCIOSA   €10,50

Tomato, mozzarella cheese, champignon mushrooms,
artichokes and ham.

SAUSAGE AND FRIES   €10,50

Tomato, mozzarella cheese, sausage and french fries.

TUNA AND ONIONS   €10,50

Tomato, mozzarella cheese, tuna and Tropea onions.



-White Pizzas-

ITALY  €12,00

Mozzarella cheese,cherry tomatoes, basil pesto and
 burratina (fresh italian cheese made from mozzarella and cream)

 PDO (protected designation of origan) cheese, 
fresh basil topped before serving..

SFILACCINA  €12,00

Mozzarella cheese, horse meat 
(smoked and salt-cruded ‘’frayed �reads’’),
arugula and 18 mon� Grana Padano flakes

 topped before serving.

FOUR CHEESE €10,50

Mozzarella cheese, brie, scamorza cheese and asiago.

CARBONARA  €14,00

Mozzerella cheese topped wi� crispy pance�a,
fried egg and shaved Grana Padano.



THE END
This is how li�le work ends.

Ale and Paolo have studied �e dishes for you.
The drawings were made by @Lara_blu_artist.
We hope we have made you smile and why not,

maybe inspired you

All ingredients and allergens of �e foods
served are present in �e specific allergen book

available to customers

Cover chage €3,00
















