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La nostra gestione ha l'ambizione di offrire
una ristorazione semplice e veloce, ma
sempre attenta alla qualità della materia
prima. La pizza nasce da un impasto con
ricetta unica di origini napoletane, creata
esclusivamente per Villa Cian.
Uniamo nella nostra cucina iricordi
d'infanzia a prodotti e tradizioni del
territorio Trentino. Strizziamo l'occhio alle
nuove tendenze del "FAST FOOD", per
questo ci definiamo: Pizzeria & Fast Food
Restaurant. Benvenuti!

LA NOSTRA
FILOSOFIA

Unser Ziel ist es, unkomplizierte und schnelle Gerichte anzubieten – stets mit
höchstem Anspruch an die Qualität unserer Zutaten. Unsere Pizza wird aus
einem Teig nach einem einzigartigen Rezept neapolitanischer Herkunft
zubereitet, das exklusiv für die Villa Cian entwickelt wurde. In unserer Küche
verbinden sich nostalgische Kindheitserinnerungen mit hochwertigen
Zutaten und traditionellen Aromen aus dem Trentino. Mit einem
Augenzwinkern greifen wir die neuesten „Fast Food“-Trends auf – deshalb
nennen wir uns auch Pizzeria & Fast Food Restaurant. Herzlich willkommen!

Our management aims to offer simple yet delicious dishes, always paying
attention to the quality of our products. Our pizza is made according to a
Neapolitan recipe, created exclusively for Villa Cian.
In our cuisine, we combine childhood memories with Trentino products and
traditions. We also like to keep up with the new "FAST FOOD" trends - this is
why we define ourselves as a Pizzeria & Fast Food Restaurant. Welcome!

Antonio e la figlia Federica



LA STORIA DI
VILLA CIAN
Luciano Marcello Fernando Ciancianaini (1888-1967), in arte Cian, era
nato a Massa Carrara il 21 ottobre 1888. Si formò come scultore a Parigi,
poi assieme alla compagna Sara Maccarini si trasferì a Torbole a inizio
anni Trenta. Si costruirono casa in riva al lago prima la torre e poi la villa.
Abbandonata negli anni '70, venne acquistata e riqualificata ad inizio
anni '80. Ora di proprietà del Comune di Torbole sul Garda, da oltre 20
anni ospita un ristorante bar.

Luciano Marcello Fernando Ciancianaini (1888–1967), bekannt als Cian,
wurde am 21. Oktober 1888 in Massa Carrara geboren. Nach einer
Ausbildung zum Bildhauer in Paris zog er Anfang der 1930er Jahre mit
seiner Lebensgefährtin Sara Maccarini nach Torbole. Zunächst
errichteten sie den Turm und später die Villa am Seeufer. In den 1970er
Jahren stand die Villa leer, bevor sie in den frühen 1980er Jahren gekauft
und saniert wurde. Heute befindet sich das Gebäude im Besitz der
Gemeinde Torbole sul Garda und beherbergt seit über 20 Jahren ein
Restaurant mit Bar.

Luciano Marcello Fernando Ciancianaini (1888-1967), known as Cian,
was born in Massa Carrara on October 21st, 1888. He trained as a
sculptor in Paris, then moved to Torbole in the early 1930s with his partner
Sara Maccarini. They built a house on the lake shore - the tower was built
first, and then the villa. Abandoned in the 1970s, it was purchased and
renovated in the early 1980s. It is now owned by the Municipality of
Torbole sul Garda, and has housed a restaurant/bar for over 20 years.



ANTIPASTI
Tartare di tonno
Tartare di tonno, arancio, sale, pepe e
olio su un letto di finocchi
Thunfischtartar, Orange, Salz, Pfeffer
und Öl auf Fenchelblättern

Tuna tartare with orange, salt, pepper
and oil, on a bed of fennel

€26

Lo Chef consiglia

REGULAR LARGE
Impepata di cozze
Impepata di cozze con sugo di pomodoro o in bianco €27
Muscheln mit  Pfeffer gewürzt, wahlweise mit oder ohne Tomatensauce
Steamed mussels with black pepper, with or without tomato sauce 

€16

Tartare di manzo
Filetto di manzo, uovo, senape, capperi, acciuga, sale, pepe e cipolla €23
Rinderfilet, Ei, Senf, Kapern, Sardellen, Salz, Pfeffer und Zwiebeln
Beef fillet, egg, mustard, capers, anchovies, salt, pepper, onion

Polpo e patate
Carpaccio di polpo adagiato su purea di patate condite con rosmarino, sale, olio,
prezzemolo e limone

€21

Carpaccio vom Oktopus auf Kartoffelpüree, gewürzt mit Rosmarin, Salz, Öl, Petersilie und Zitrone
Octopus carpaccio on pureed potatoes with rosemary, salt, oil, parsley,  lemon

Carpaccio Carne Salada
Carne salmistrata tipica trentina servita su letto di rucola e scaglie di grana €18
Mariniertes Rindfleisch in dünnen Scheiben, auf einem Bett aus Rucola, mit Grana-Raspeln
Traditional Trentino salted beef served on rocket and shaved parmesan 

Prosciutto e Melone €15Prosciutto crudo di Parma, melone fresco di stagione

Parma ham and fresh seasonal melon
Parmaschinken mit frischer Melone der Saison

Insalata di mare 
Calamaro, mazzancolle, cozze, polpo condito con olio, aglio, limone, rosmarino, prezzemolo, vino bianco
Tintenfisch, Garnelen, Miesmuscheln, Oktopus gewürzt mit Öl, Knoblauch, Zitrone, Rosmarin, Petersilie, Weißwein
Squid, prawns, mussels, octopus seasoned with oil, garlic, lemon, rosemary, parsley, white wine

€19

Mozzarella di Bufala
ripiena di melanzane
Mozzarella di bufala campana ripiena di melanzane
a funghetto servite su un letto di pomodorini

€17

Buffel mozzarella gefült mit gebackene Auberginen und
sautierte Kirschtomaten concasse
Mozzarella di bufala campana stuffed with fried
aubergines, served on a bed of cherry tomatoes

Bruschetta al pomodoro
Pane bruschetta, pomodoro, olio, aglio e basilico

€10

Bruschetta-Brot mit Tomate, Olivenöl, Knoblauch und Basilikum
Bruschetta bread with tomato, olive oil, garlic and basil

Gedeck: 2,50 € pro Person
Cover Charge: 2,50 € per person

Coperto: 2,50 € a persona



TRENTO DOC
Madonna delle

Vittorie

Cuoppo Marinaro*
Calamari (anelli e ciuffi), acquerelli,
gamberetti, frittelle alghe marine, 
Tintenfisch Calamari (Ringe und Tentakel),
Sprotten, Garnelen, Algenküchlein

Squid (rings and tentacles), smelts,
shrimps, seaweed fritters,

€19consigliato con

CUOPPI CONO DI CARTA RIPIENO DI FRITTURE 
FRITTIERTE KÖSTLICHKEITEN IM PAPIERBEUTEL  
PAPER CONE FILLED WITH FRIED FOOD

Cuoppo Garda*
Trota, Salmerino, lavarello, cavedano, persico, polpette di trota
Forelle, Saibling, Renke, Aitel, Barsch, Forellenbällchen
Trout, Arctic char, whitefish, chub, perch, trout meatballs

€20

Cuoppo Terra Mia*
Spaghetti pastellati con ripieno di besciamella, formaggio, prosciutto e piselli, pasta patate e
provola pastella tronchetti di polenta fritta, crocchette di patate con mozzarella e prezzemolo
Spaghetti im Teigmantel, gefüllt mit Bechamelsauce, Käse, Schinken, Erbsen, Teig aus Kartoffeln und
Provolone-Käse, gebratene Polentastücke, Kartoffelkroketten mit Mozzarella und Petersilie
Battered spaghetti filled with béchamel, cheese, ham and peas, battered potato pasta with 
provola cheese, fried polenta, potato croquettes with mozzarella and parsley

€15

Cuoppo Vegetariano*
Cavolfiori, carciofi, zucchine, fiori di zucca
Blumenkohl, Artischocken, Zucchini, Zucchiniblüten
Cauliflower, artichokes, courgettes, courgette flowers

€14

CUOPPO CONSIGLIATO ANCHE
COME APERITIVO, ABBINATO AD
APEROL SPRITZ O TRENTO DOC 

Gedeck: 2,50 € pro Person
Cover Charge: 2,50 € per person

Coperto: 2,50 € a persona



tutte le nostre paste fatte in casa....
scialatielli (farina di semola, uova, latte, formaggio,sale zenzero e
basilico)
strangolapreti (spinaci, uova,farina,  pane, sale, pepe, cipolla e
noce moscata)
gnocco al broccolo (pesto di broccolo, farina, patate, uova,
parmigiano reggiano, sale, aglio)
bigoli, pasta lasagna, spaghetti, maccheroncini e mezzi paccheri
(farina di semola, uova, sale e zenzero)

TUTTE LE NOSTRE
PASTE FATTE IN CASA...

Alle unsere hausgemachten Pasta-Spezialitäten…
Scialatielli (Hartweizengrießmehl, Eier, Milch, Käse, Salz, Ingwer und
Basilikum)
Strangolapreti (Spinat, Eier, Mehl, Brot, Salz, Pfeffer, Zwiebel und
Muskatnuss)
Gnocchi mit Brokkoli (Brokkolipesto, Mehl, Kartoffeln, Eier,
Parmigiano Reggiano, Salz und Knoblauch)
Bigoli, Lasagneblätter, Spaghetti, Maccheroncini und Mezzi
Paccheri (Hartweizengrießmehl, Eier, Salz und Ingwer)

All our homemade pasta…
Scialatielli (semolina flour, eggs, milk, cheese, salt, ginger, and basil)
Strangolapreti (spinach, eggs, flour, bread, salt, pepper, onion, and
nutmeg)
Broccoli gnocchi (broccoli pesto, flour, potatoes, eggs, Parmigiano
Reggiano, salt, and garlic)
Bigoli, lasagna sheets, spaghetti, maccheroncini, and mezzi
paccheri (semolina flour, eggs, salt, and ginger)



PRIMI PIATTI
Scialatiello allo scoglio €20

Hausgemachte Pasta mit tomatensauce, Knoblauch, kleine Tomaten, Meeresfrüchte und Riesengarnele
Homemade pasta with tomato sauce, garlic, cherry tomatoes, seafood, and prawn

Pasta fatta in casa con salsa di pomodoro, aglio, pomodorini, frutti di mare e gamberone

Pasta fatta in casa con trota del Sarca marinata, pesto di broccolo di Torbole, olive taggiasche, salsa di pomodoro, pomodorini
e olio EVO

Spaghetti Torbole €18

Hausgemachte Pasta mit marinierte Sarca-Forelle, Torbole-Brokkoli-Pesto, Taggiasca-Oliven, Tomatensauce,
Kirschtomaten und natives Olivenöl extra
Homemade pasta with marinated Sarca trout, Torbole broccoli pesto, Taggiasca olives, tomato sauce, cherry tomatoes,
and extra virgin olive oil

Spaghetti vongole
Spaghetti fatti in casa con vongole, pomodorini, aglio, olio, prezzemolo e vino bianco €19
Hausgemachte Spaghetti venusmuscheln, Kirschtomaten, Knoblauch, Öl, Petersilie und Weißwein
Homemade spaghetti with clams, cherry tomatoes, garlic, oil, parsley, and white wine

Bigoli con le sarde
Bigoli fatti in casa con sarde affumicate del Garda, pomodorini, cipolla, capperi, pinoli, basilico, prezzemolo
Hausgemachte Bigoli mit geräucherte Sarden aus dem Gardasee, Kirschtomaten, Zwiebel, Kapern, Pinienkerne, Basilikum, Petersilie
Homemade bigoli with smoked sardines from Garda, cherry tomatoes, onion, capers, pine nuts, basil, parsley

€18

Calamarata €19

Lo Chef consiglia

Pasta fatti in casa con salsa di
pomodoro, pomodorini, calamari,
basilico, aglio, olio EVO 
Homemade pasta with tomato sauce,
cherry tomatoes, squid, basil, garlic, extra
virgin olive oil
Hausgemachte Pasta mit tomatensauce,
Kirschtomaten, Tintenfische, Basilikum,
Knoblauch, natives Olivenöl Lacryma Christi 

Feudi di San Gregorio

consigliato con

PESCE - FISCH - FISH

€17
Scarpariello con cozze 
Pasta fatta in casa con pomodorini del Piennolo rosso e giallo del Vesuvio, cozze, pecorino, basilico, prezzemolo, aglio, Grana e
olio EVO

Homemade pasta with red and yellow Piennolo tomatoes from Vesuvius, mussels, pecorino, basil, parsley, garlic, Grana, and
extra virgin olive oil

Hausgemachte Pasta mit Hartweizenmehl, Eiern, Salz und Ingwer. rote und gelbe Piennolo-Tomaten vom Vesuv, Miesmuscheln,
Pecorino, Basilikum, Petersilie, Knoblauch, Grana und natives Olivenöl extra

Strangolapreti ai frutti di mare
Strangolapreti fatti in casa con frutti di mare, pomodorini, basilico, aglio, olio EVO e prezzemolo

Homemade strangolapreti with seafood, cherry tomatoes, basil, garlic, extra virgin olive oil, and parsley
Hausgemachte Strangolapreti mit Meeresfrüchten, Cocktailtomaten, Basilikum, Knoblauch, Olivenöl extra vergine und Petersilie

€19

Spaghetti alla luciana
Pasta fatta in casa con polpo, salsa di pomodoro, sedano, carote,
olive, capperi , olio e sale

€18

Hausgemachte Pasta mit Oktopus, Tomatensauce, Sellerie,
Karotten, Oliven, Kapern, Olivenöl und Salz.
Homemade pasta with octopus, tomato sauce, celery, carrots,
olives, capers, olive oil and salt.

Gedeck: 2,50 € pro Person
Cover Charge: 2,50 € per person

Coperto: 2,50 € a persona



Gnocchi al broccolo di Torbole con speck e porcini

PRIMI PIATTI

Gnocchi di broccolo di Torbole fatti in casa con porcini,speck, olio e cipolla sfumati con vino bianco
Hausgemachte Brokkolignocchi aus Torbole mit Steinpilzen, Speck, Öl und Zwiebeln, abgelöscht mit Weißwein
Homemade Torbole broccoli gnocchi with porcini mushrooms, speck, oil, and onion deglazed with white wine

€18

I GRANDI CLASSICI
ITALIANI
Carbonara
Spaghetti fatta in casa con guanciale, uova, Grana Padano e pecorino
Hausgemachte Spaghetti mit Guanciale, Eiern, Grana-Käse und Pecorino
Homemade spaghetti with guanciale, eggs, Grana cheese and pecorino

Aglio, Olio, Peperoncino e noci
Spaghetti fatti in casa saltati in padella con aglio, olio ,peperoncino e noci
Hausgemachte Spaghetti, in der Pfanne geschwenkt mit Knoblauch, Olivenöl, Chili und Walnüssen
Homemade spaghetti sautéed with garlic, olive oil, chili pepper, and walnuts

Amatriciana
Maccheroncini fatti in casa con salsa di pomodoro, guanciale e formaggio pecorino
Hausgemachte Kurze Nudeln mit Tomatensauce, Speck und Pecorino-Käse
Homemade short pasta with tomato sauce, bacon, pecorino cheese

Parmigiana
Melanzane impanate e fritte, mozzarella fior di latte, pomodoro, basilico e Grana Padano
Panierte und frittierte Auberginen, Fior di Latte Mozzarella, Tomatensauce, frisches Basilikum und Grana-Käse
Breaded and fried eggplant, fior di latte mozzarella, tomato sauce, fresh basil, and Padano-Grana cheese

Lasagna
Lasagna fatta in casa con ragu’ di manzo, besciamella, Trentin
grana, noce moscata, latte, burro, sale
Hausgemachte Lasagne mit Rinderragù, Béchamelsauce, Trentin
Grana Käse, Muskatnuss, Milch, Butter und Salz
Homemade lasagna with beef ragù, béchamel sauce, Trentin Grana cheese,
nutmeg, milk, butter, and salt

€15

€15

€15

€13

€15

CARNE - FLEISCH - MEAT

Bigoli con ragù napoletano
Bigoli fatti in casa con con sugo di pomodoro, costine di maiale, spezzatino di manzo, involtini di manzo con
pinoli, Trentin grana e prezzemolo. Salsiccia di maiale.

Homemade bigoli with tomato sauce, pork ribs, beef stew, beef rolls with pine nuts, Trentin grana and parsley.
Pork sausage.

Hausgemachte Bigoli mit Tomatensauce, Schweinerippchen, Rindergulasch, Rinderrouladen mit Pinienkernen,
Trentin-Grana und Petersilie. Schweinswurst.

(piatto unico - Hauptgericht - single course) €20

Gedeck: 2,50 € pro Person
Cover Charge: 2,50 € per person

Coperto: 2,50 € a persona



SECONDI PIATTI
Grigliata mista 
di pesce
Filetto di ricciola, branzino, polpo,
gamberoni, calamaro e tonno rosso.
Servita con verdure grigliate 
Filet von Bernsteinmakrele, Dorade, Oktopus,
Riesengarnelen, Calamari, Seeteufelschwanz
– serviert mit gegrilltem Gemüse
Amberjack fillet, sea bream, octopus, king
prawns, squid, monkfish tail – served with
grilled vegetables

€70€37

REGULAR LARGE

€22

Lo Chef consiglia

Tagliata di Tonno
Tagliata di tonno con sesamo, olio d'oliva su letto di zucchine alla menta e sale
Thunfischsteak mit Sesam und Olivenöl, serviert auf Zucchini-Beet mit frischer Pfefferminze und Salz
Tuna steak with sesame, olive oil, served on courgettes with mint and salt

€27

Branzino alla piastra
Branzino intera alla piastra condita con erbe aromatiche
Ganzer Wolfsbarsch vom Grill, gewürzt mit aromatischen Kräutern
Whole sea bass grilled and seasoned with aromatic herbs

€22

Trota alla piastra
Trota intera del Garda alla piastra condita con erbe aromatiche
Gegrillte ganze Garda-Forelle mit aromatischen Kräutern
Whole grilled Garda trout with aromatic herbs

€19

PESCE - FISCH - FISH

Filetto di ricciola
Filetto di ricciola scottato alla griglia servito su un letto di verdura
al vapore, crema alla menta, mayonese, olio, aglio e sale

Gegrilltes, angebratenes Bernsteinmakrelenfilet, serviert auf
einem Bett aus gedünstetem Gemüse, Minzcreme, Mayonnaise,
Olivenöl, Knoblauch und Salz.

Grilled seared amberjack fillet served on a bed of steamed
vegetables, mint cream, mayonnaise, olive oil, garlic and salt.

€19Luccio alla gardesana con polenta di Storo
Luccio del garda cotto con carote, cipolla, sedano, alloro, aglio, acciughe, capperi e olio EVO.
Servito con crostino di pane ai cereali e polenta di Storo
Luccio del garda cotto con carote, cipolla, sedano, alloro, aglio, acciughe, capperi e olio EVO.
Servito con crostino di pane ai cereali e polenta di Storo
Luccio del garda cotto con carote, cipolla, sedano, alloro, aglio, acciughe, capperi e olio EVO.
Servito con crostino di pane ai cereali e polenta di Storo

Sgombro alla mediterranea
Sgombro cotto al vapore, servito tiepido con pomodorini, olive, limone, prezzemolo e cipolla
Gedämpfte Makrele, lauwarm serviert mit Kirschtomaten, Oliven, Zitrone, Petersilie und Zwiebel.
Steamed mackerel, served warm with cherry tomatoes, olives, lemon, parsley and onion.

€18

Gedeck: 2,50 € pro Person
Cover Charge: 2,50 € per person

Coperto: 2,50 € a persona



Grigliata mista di carne
Manzo, coppa di maiale, pollo, pasta di lucanica, carne salada, wurstel., puntine
Servita con verdure grigliate
Rindfleisch, Schweinenacken, Hähnchen, Lucanica-Wurst, Carne Salada, Würstchen und
Schweinerippchen, serviert mit gegrilltem Gemüse.

SECONDI PIATTI

Tagliata di manzo
Roast-Beef cotto alla piastra servito tagliato su un letto di rucola e scaglie di grana
Gegrilltes Roastbeef, in dünne Scheiben geschnitten, serviert auf einem Bett aus Rucola und Grana-Raspeln
Sliced grilled beef served on rocket and shaved Grana cheese 

€20

€49

REGULAR LARGE

€27

Beef, pork neck, chicken, lucanica sausage meat, carne salada, sausages and pork ribs,
served with grilled vegetables.

Brasato di guancialino
Brasato di guanciale di manzo cotto a bassa temperatura con vino rosso, carote, sedano, cipolla,
patate e sale servito con polenta alla griglia
Geschmorte Rinderbacke (mit Rotwein, Karotten, Sellerie, Zwiebeln, Kartoffeln und Salz), serviert mit
gegrillter Polenta
Braised beef cheek (with red wine, carrots, celery, onion, potatoes, and salt), served with grilled polenta

€20

Carne salada e fagioli
Carne salmistrata tipica trentina cotta alla piastra, accompagnata da fagioli all’uccelletto
Typisches Trentiner Pökelfleisch vom Grill, serviert mit Bohnen all'Uccelletto (Tomaten-Salbei-Sause)
Traditional grilled Trentino salted beef, with beans cooked in tomato and sage

€19

CARNE - FLEISCH - MEAT

Puntine di maiale BBQ servite
con anelli di cipolla e patate
al forno
Puntine di maiale, cotte al forno con salsa al bbq, ketchup,
aceto di vino bianco, cipolla e paprika, servite con patate e
anelli di cipolla

€20

Schweinerippchen, im Ofen gegart mit BBQ-Sauce, Ketchup,
Weißweinessig, Zwiebeln und Paprika, serviert mit Kartoffeln und
Zwiebelringen.
Pork ribs, oven-baked with BBQ sauce, ketchup, white wine
vinegar, onion and paprika, served with potatoes and onion rings.

Gedeck: 2,50 € pro Person
Cover Charge: 2,50 € per person

Coperto: 2,50 € a persona



Patate rustiche al forno
Patate al forno aromatizzate con spezie, con crosta croccante al pan grattato
Ofenkartoffeln mit aromatischen Gewürzen und knuspriger Semmelbröselkruste
Oven-roasted potatoes with aromatic spices and a crispy breadcrumb crust

Patatine fritte
Porzione di patate stick fritte
Pommes Frites Sticks
Portion of French fries

Fagioli all’uccelletto
Fagioli borlotti, pomodoro, pancetta, aglio, olio, salvia, pepe
Borlotti-Bohnen in Tomaten-Salbei-Sauce mit Speck, Knoblauch, Pfeffer und Öl
Borlotti Beans cooked in tomato, bacon, garlic, oil, sage, pepper

CONTORNI
Friggitelli
Peperoncino dolce non piccante, saltato in padella con pomodorini,
aglio e olio
Süße (nicht scharfe) Paprika, in der Pfanne mit Kirschtomaten,
Knoblauch und Olivenöl angebraten
Sweet (non-spicy) chili peppers sautéed with cherry tomatoes, garlic
and olive oil

Insalata mista
Insalata verde, pomodori, carote, mais
Grüner Salat mit Tomaten, Karotten und Mais
Green salad, tomatoes, carrots, corn

Verdure grigliate
Melanzane, zucchine e peperoni
Gegrillte Auberginen, Zucchini und Paprikaschoten
Grilled aubergines, courgettes and peppers

€7

€7

€5

€7

€7

€7

Melanzane a funghetto
Melanzane tagliate a cubetti, fritte e saltate in padella con pomodorini, aglio, olio Evo
Würfelig geschnittene, frittierte Auberginen, in der Pfanne mit Kirschtomaten, Knoblauch und nativem Olivenöl
extra geschwenkt
Diced fried eggplant, sautéed with cherry tomatoes, garlic and extra virgin olive oil

€7

Gedeck: 2,50 € pro Person
Cover Charge: 2,50 € per person

Coperto: 2,50 € a persona





Margherita
Pomodoro Campano , Mozzarella fior di latte d’Agerola, basilico, olio EVO 
Tomaten aus Kampanien, Fior di Latte Mozzarella aus Agerola, frisches Basilikum und EVO-Olivenöl
Tomato from Campania, fior di latte mozzarella from Agerola, basil, EVO oil

Marinara
Pomodoro Campano, origano, aglio, pomodorini, olio EVO
Tomaten aus Kampanien, aromatischer Oregano, Knoblauch, Kirschtomaten und EVO-Olivenöl
Tomato from Campania, oregano, garlic, cherry tomatoes, EVO oil

Napoli DOC
Pomodoro Campano, Mozzarella di bufala Campana, aglio, capperi, olive taggiasche, pomodorini,
filetti di acciughe, basilico, olio EVO
Tomaten und Büffelmozzarella aus Kampanien, verfeinert mit Knoblauch, Kapern, Taggiasca-Oliven,
Kirschtomaten, Sardellenfilets, frischem Basilikum und EVO-Olivenöl
Tomato and buffalo mozzarella from Campania, garlic, capers, Taggiasca olives, cherry tomatoes,
anchovy fillets, basil, EVO oil

Mediterranea
Pomodoro Campano, Mozzarella di bufala fuori cottura, pomodorini ciliegino aromatizzati al basilico
Tomaten aus Kampanien, Büffelmozzarella nach dem Backen hinzugefügt, mit Basilikum aromatisierte
Kirschtomaten
Campanian tomato, buffalo mozzarella added after baking, cherry tomatoes infused with basil

Mortazza €16

PIZZE

Il pizzaiolo consiglia

Mozzarella Fior di latte d’Agerola, pesto al
pistacchio, granella di pistacchio, mortadella
Favola, burrata pugliese, olio EVO

Mozzarella Fior di Latte aus Agerola, Pistazienpesto,
Pistaziengranulat, Mortadella Favola, Burrata aus
Apulien und EVO-Olivenöl

Fior di latte mozzarella from Agerola, pistachio
pesto, chopped pistachios, Favola mortadella,
Apulian burrata and EVO oil

Tutto mare
Pomodoro Campano, Mozzarella fior
di latte d’Agerola, cozze, vongole,
polpo, gamberi, olio EVO
Tomaten aus Kampanien, Fior di Latte
Mozzarella aus Agerola, Miesmuscheln,
Venusmuscheln, Tintenfisch, Garnelen
und EVO-Olivenöl
Tomato from Campania, fior di latte
mozzarella from Agerola, mussels, clams,
octopus, prawns, EVO oil

€8

€7

€17

€16

€15

Per ogni variazione, maggiorazione di € 2.00
Ein aufpreis von € 2,00 pro zutat
An additional increase of € 2,00 per ingredient

Porcina
Provola affumicata d’Agerola, olio al tartufo, funghi porcini, salsiccia, scaglie di Grana e olio EVO
Geräucherter Provola-Käse aus Agerola, Trüffelöl, Steinpilze, Salsiccia (Wurst), Grana-Käse Raspeln und
EVO-Olivenöl
Smoked provola cheese from Agerola, truffle oil, porcini mushrooms, sausage, shaved grana cheese, EVO oil

€15

Gedeck: 2,50 € pro Person
Cover Charge: 2,50 € per person

Coperto: 2,50 € a persona



Massimo Troisi €14

PIZZE

Il pizzaiolo consiglia

Tomaten aus Kampanien, Mozzarella Fior di Latte aus
Agerola, rote Piennolo-Tomaten, Parmesan, Pecorino,
Knoblauch, Basilikum und EVO-Olivenöl
Tomato from Campania, Piennolo red
cherry tomatoes, parmesan, pecorino,
garlic, basil, EVO oil

Pomodoro Campano, mozzarella fior di
Latte d’Agerola, pomodorino rosso e
giallo del Piennolo, parmigiano,
pecorino, aglio, basilico, olio EVO

La broccolo e salada
Pesto di broccolo di torbole, mozzarella fior di latte d’Agerola,
carne salada, e scaglie di Grana

Broccoli pesto from Torbole, fior di latte mozzarella
from Agerola, carne salada, and Grana cheese
shavings.

Brokkoli-Pesto aus Torbole, Fior-di-Latte-Mozzarella aus Agerola,
Carne Salada und Grana-Käsespäne.

€15

€15

Il pizzaiolo consiglia

Paesana
Mozzarella fior di latte d’Agerola, pomodoro
Campano, friggitelli saltati in padella con
pomodorino rosso del Piennolo, aglio, olio EVO

Mozzarella Fior di Latte aus Agerola, Tomaten aus
Kampanien in der Pfanne gebratene Friggitelli mit
roten Piennolo-
Tomaten, Knoblauch und EVO-Olivenöl

Fior di latte mozzarella from Agerola, tomato
from campania, pan-fried peppers with
Piennolo red cherry tomatoes, garlic, EVO oil

Capricciosa
Pomodoro Campano, Mozzarella fior di latte d’Agerola, prosciutto cotto, salame, funghi champignon, carciofi,
olive taggiasche, basilico, olio EVO
Tomaten aus Kampanien, Mozzarella Fior di Latte aus Agerola, gekochter Schinken, Salami, Champignons,
Artischocken, Taggiasca-Oliven, frisches Basilikum und EVO-Olivenöl
Tomato from Campania, fior di latte mozzarella from Agerola, ham, salami, mushrooms, artichokes, Taggiasca
olives, basil, EVO oil

€14

Partenopea
Provola affumicata d’Agerola, salsiccia, friarielli, basilico e olio EVO
geräuchertem Provola-Käse aus Agerola, Salsiccia, Broccoli Rape (Friarielli), Basilikum und nativem Olivenöl extra
smoked Provola cheese from Agerola, sausage, Neapolitan broccoli (friarielli), basil, and extra virgin olive oil

€14

Saporita
Mozzarella fior di latte d’Agerola, tonno, cipolla, olive tagliasse, basilico, olio EVO
Mozzarella Fior di Latte aus Agerola, Thunfisch, Zwiebeln,Taggiasca-Oliven, Basilikum, EVO-Olivenöl
Fior di latte mozzarella from Agerola, tuna, onion, Taggiasca. olives, basil, EVO oil

€13

Per ogni variazione, maggiorazione di € 2.00
Ein aufpreis von € 2,00 pro zutat
An additional increase of € 2,00 per ingredient

Masaniello
Salsa pomodoro campano, provola affumicata, melanzane a funghetto, salsiccia e Grana
Tomatensauce aus Kampanien, geräucherter Provola-Käse, Auberginen “a funghetto”, Wurst und Grana-Käse.
Campanian tomato sauce, smoked provola cheese, sautéed eggplant “a funghetto”, sausage and Grana cheese.

€14

Gedeck: 2,50 € pro Person
Cover Charge: 2,50 € per person

Coperto: 2,50 € a persona



Baby Viennese
Pomodoro Campano, mozzarella fior di latte d’Agerola, würstel, olio EVO
Tomaten aus Kampanien, Mozzarella Fior di Latte aus Agerola, Würstchen und EVO-Olivenöl
Tomato from Campania, fior di latte mozzarella from Agerola, frankfurters, EVO  oil

Baby Margherita
Pomodoro Campano, mozzarella fior di latte d’Agerola, olio EVO
Tomaten aus Kampanien, Mozzarella Fior di Latte aus Agerola und EVO-Olivenöl
Tomato from Campania, fior di latte mozzarella from Agerola, EVO oil

Baby Würstel e patatine
Mozzarella fior di latte d’Agerola, würstel, patatine fritte, olio EVO
Mozzarella Fior di Latte aus Agerola, Würstchen, Pommes Frites und EVO-Olivenöl
Fior di latte mozzarella from Agerola, frankfurters, French fries, EVO oil

Diavola
Pomodoro Campano, mozzarella fior di latte d’Agerola, salamino piccante, basilico, olio EVO
Tomaten aus Kampanien, Mozzarella Fior di Latte aus Agerola, pikante Salami, Basilikum und EVO-Olivenöl
Tomato from Campania, fior di latte mozzarella from Agerola, spicy salami, basil. EVO oil

PIZZE

PIZZE BABY

€11

€6

€8

€7

4 formaggi
Mozzarella fiori di latte d’Agerola, Gorgonzola, Trentin Grana, Casolet, Emmental, basilico, olio EVO 
Mozzarella Fior di Latte aus Agerola, Gorgonzola, Grana-Käse aus dem Trentino, Casolet, Emmentaler,
Basilikum und EVO-Olivenöl
Fior di latte mozzarella from Agerola, gorgonzola, Trentin grana, casolet, emmental, basil, EVO oil

€12

Wurstel e patatine
Mozzarella fior di latte d’Agerola, würstel, patatine fritte, olio EVO
Mozzarella Fior di Latte aus Agerola, Würstchen, Pommes Frites und EVO-Olivenöl
Fior di latte mozzarella from Agerola, frankfurters, French fries and EVO oil

€12

Bufalina
Pomodoro Campano, mozzarella di bufala Campana, basilico, olio EVO 
Tomaten und Büffelmozzarella aus Kampanien, Basilikum und EVO-Olivenöl
Tomato and buffalo mozzarella from Campania, basil, EVO oil

€13

Ortolana
Pomodoro Campano, Provola affumicata d’Agerola, peperoni, melanzane, zucchine, basilico, olio EVO
Tomaten aus Kampanien, geräucherter Provola-Käse aus Agerola, Paprika, Auberginen, Zucchini,
frisches Basilikum und EVO-Olivenöl
Tomato from Campania, smoked provola cheese from Agerola, peppers, aubergines, courgettes, basil, 
EVO oil

€13

Gedeck: 2,50 € pro Person
Cover Charge: 2,50 € per person

Coperto: 2,50 € a persona



CLUB SANDWICH,
PANINI & INSALATE

Disponibili fino alle 17:00 
 Verfügbar bis 17:00 Uhr 
Available until 5:00 PM



Vegan
Insalata verde, pomodorini ciliegino, rucola, verdure cotte, mais, ceci, cetrioli, cipolla, carote, quinoa, noci
Grüner Salat mit Kirschtomaten, Rucola, gegartem Gemüse, Mais, Kichererbsen, Gurken, Zwiebeln, Karotten,
Quinoa und Walnüssen
Green salad with cherry tomatoes, arugula, cooked vegetables, corn, chickpeas, cucumbers, onion, carrots,
quinoa, and walnuts

Caesar Salad
Insalata verde, scaglie di Trentin Grana, uovo sodo, noci, filetti di pollo, crostini e salsa all’aglio
Grüner Salat, Trentin Grana Hobel, hartgekochtes Ei, Knoblauch-Dressing, Croutons, Walnüsse und Hähnchenfilets
Green salad, Trentin Grana shavings, hard-boiled egg, garlic dressing, croutons, walnuts, and chicken fillets

Mediterranea
Insalata verde, pomodorini ciliegino, cetrioli, olive taggiasche, cipolla, tonno, mozzarella di bufala
Grüner Salat mit Kirschtomaten, Gurken, Taggiasca-Oliven, Zwiebeln, Thunfisch und Büffelmozzarella
Green salad with cherry tomatoes, cucumbers, Taggiasca olives, onion, tuna, and buffalo mozzarella

Club Sandwich Vegetariano
Pane ai cereali, zucchine, peperoni, cipolla, cetrioli, insalata, pomodoro, formaggio, servito con salsa a parte
Mehrkornbrot mit Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Gurken, Salat, Tomaten und Käse – serviert mit Sauce separat
Multigrain bread with zucchini, bell peppers, onion, cucumber, lettuce, tomato, and cheese – served with sauce
on the side

Villa Burger

CLUB SANDWICH &
PANINI

Pane Pizza, 100gr di Burger di trota del Sarca, formaggio Vezzena, insalata, pomodoro

Pizzabrot mit 100 g Burger aus Sarca-Forelle, Vezzena-Käse, Salat und Tomate
Pizza bread with 100g Sarca River trout burger, Vezzena cheese, lettuce, and tomato

Classic Burger
Pane Pizza, 200gr di Burger di garronese veneta, formaggio Vezzena,
bacon, insalata, cipolla caramellata, pomodoro
Pizzabrot mit 200 g Burger aus Garronese-Veneta-Rindfleisch, Vezzena-
Käse, Bacon, Salat, karamellisierter Zwiebel und Tomate
Pizza bread with 200g Garronese Veneta beef burger, Vezzena cheese,
bacon, lettuce, caramelized onion, and tomato

INSALATONE  

€15

€17

€17

€16

€15

PaninoVegetariano
Pane Pizza, verdure miste grigliate, formaggio Vezzena
Pizzabrot mit gegrilltem Gemüse-Mix und Vezzena-Käse

€15

Club Sandwich Classico
Pane ai cereali, prosciutto cotto, uova, bacon, insalata, pomodoro,
formaggio servito con salse a parte
Mehrkornbrot, Kochschinken, Ei, Bacon, Salat, Tomate, Käse – serviert mit
Saucen separat
Multigrain bread, cooked ham, egg, bacon, lettuce, tomato,
cheese – served with sauces on the side

€16

servito con patatine fritte - served with french fries

€16servito con patatine fritte - served with french fries

servito con patatine fritte - served with french fries

Disponibili fino alle 17:00 
Verfügbar bis 17:00 Uhr 
Available until 5:00 PM

Pizza bread with grilled mixed vegetables and Vezzena cheese

Disponibili fino alle 17:00 
Verfügbar bis 17:00 Uhr 
Available until 5:00 PM
Per ogni aggiunta supplemento di € 2,00 per ingrediente
Ein aufpreis von € 2,00 pro zutat
An additional increase of € 2,00 per ingredient



Panna cotta
Panna cotta con possibile topping al cioccolato, caramello e frutti di bosco
Cremiges Sahnedessert, verfeinert mit Schokolade, Karamell oder Waldbeeren
Panna cotta, can be topped with chocolate, caramel and berry sauce

Tiramisù

Fiocco di neve
Pan brioches con ripieno di panna e crema di ricotta
Brioche-Brötchen gefüllt mit Schlagsahne und Ricottacreme
Brioche buns filled with whipped cream and ricotta custard

Babà
Soffice dolce tipico napoletano di pasta lievitata cotta al forno, inzuppato di Rum
Zartes, traditionelles Dessert aus Neapel, in Rum getränkt
Soft Neapolitan dessert of yeasted dough soaked in syrup and Rum

Torta ricotta e pere
Morbido impasto a base di nocciole con ripieno di crema alla ricotta e dadolata di pere. Ricoperta di
cioccolato bionco.
Zarter Haselnusskuchen, gefüllt mit Ricottacreme und Birnenwürfeln
Soft hazelnut-based pastry with ricotta cream filling and diced pears

DESSERT
Biscotti savoiardi inzuppati nel caffè, crema al mascarpone, uova e cacao
In Kaffee getränkte Löffelbiskuits, Mascarponecreme, Kakaopulver
Ladyfinger biscuits soaked in coffee, mascarpone cream, cocoa powder

Torta Grano Saraceno
Torta con farina di grano saraceno, scaglie di mandorle farcita con marmellata ai frutti di bosco

Cake made with buckwheat flour and almond flakes, filled with wild berry jam
Kuchen aus Buchweizenmehl mit Mandelblättchen, gefüllt mit Waldfruchtmarmelade

€6,50

Torta Caprese - gluten free
Torta al cioccolato con farina di mandorle e fecola di patate, cioccolato fondente, uova, latte e burro
Schokoladenkuchen mit Mandelmehl und Kartoffelstärke, Zartbitterschokolade und Eiern
Chocolate cake made with almond flour, potato starch, dark chocolate and eggs

Crema Catalana
Dolce tipico spagnolo con crema di latte, uova e cannella con crosticina di zucchero di canna
Typisches spanisches Dessert mit Milchcreme, Eiern und Zimt, überzogen mit einer Kruste aus
karamellisiertem Rohrzucker
Traditional Spanish dessert with milk cream, eggs, and cinnamon, topped with a caramelized brown
sugar crust

€6,50

€6,50

€6,50

€6,50

€6,50

€6,50

€6,50

Affogato al caffè
1 pallina di gelato a scelta nel caffè
1 Kugel Eis nach Wahl, mit Espresso übergossen
1 scoop of gelato of your choice, drowned in espresso

Sorbetto al limone
Sorbetto al limone
Zitronensorbet
Lemon sorbet

Crema al caffè
Crema al caffè
Kaffeecreme
Coffee cream

€5,00

€4,00

€4,00



COPPE GELATO 
1 Kugel Eis - 1 scoop of ice cream

2 Kugeln Eis - 2 scoops of ice cream

Coppa alla fragola
Gelato alla fragola, vaniglia, fior di latte, panna, fragole e scaglie
di mandorle
Erdbeer-, Vanille- und Fior di Latte-Eis mit Schlagsahne, frischen
Erdbeeren und Mandelblättchen
Strawberry, vanilla, and fior di latte gelato with whipped cream, fresh
strawberries, and almond flakes

€12

1 PALLINA GELATO €2

2 PALLINE GELATO €3,50

3 PALLINE GELATO
3 Kugeln Eis - 3 scoops of ice cream

€4,50

Eisschokolade
3 palline di gelato alla crema, cioccolato freddo, panna e scaglie di cioccolatto
3 Kugeln Cremeeis, kalte Schokoladensauce, Schlagsahne und Schokoladensplitter
3 scoops of custard gelato, cold chocolate sauce, whipped cream, and chocolate flakes

€9

Eiskaffee
3 palline di gelato alla crema, caffè freddo, panna e scaglie di cioccolato
3 Kugeln Cremeeis, kalter Kaffee, Schlagsahne und Schokoladensplitter
3 scoops of custard gelato, cold coffee, whipped cream, and chocolate flakes

€8

Affogato al caffè
1 pallina di gelato a scelta nel caffè
1 Kugel Eis nach Wahl, mit Espresso übergossen
1 scoop of gelato of your choice, drowned in espresso

€4

Coppa Villa Cian
Babà al rum fatto in casa, 3 palline di gelato alla vaniglia, panna e
liquore al babà con topping al caramello
Hausgemachter Rum-Baba mit 3 Kugeln Vanilleeis, Schlagsahne,
Baba-Likör und Karamellsoße
Homemade rum baba with 3 scoops of vanilla ice cream, whipped
cream, baba liqueur, and caramel topping

€15

Sorbetto al limone
Sorbetto al limone
Zitronensorbet
Lemon sorbet

€5

€4
Crema al caffè
Crema al caffè
Kaffeecreme
Coffee cream



Bollicine - sparkling
TRENTO DOC PIANCASTELLO RISERVA 
Endrizzi - Alc. 13,0% Vol.
TRENTO DOC PIANCASTELLO ROSÈ RISERVA 
Endrizzi - Alc. 12,5% Vol.
TRENTO DOC BRUT 
Endrizzi - Alc. 12,5% Vol.
TRENTO DOC BRUT ROSÈ
Endrizzi - Alc. 12,5% Vol.
TRENTO DOC BRUT
Madonna delle Vittorie - Alc. 12,5% Vol.
FRANCIACORTA LINEA 61 
Berlucchi - Alc. 12,5% Vol.
PROSECCO SUPERIORE EXTRA DRY VALDOBBIADENE 
Bepin De Eto - Alc. 11,5% Vol.

Rosati - rosè wine
TEROLDEGO ROSATO IGP
Endrizzi - Alc. 12,0% Vol.
DALIS ROSE IGT 
Endrizzi - Alc. 12,0% Vol.
LAGREIN KRETZER DOP
Madonna della Vittorie Alc. 12,0% Vol.

Rossi - red wine
MASETTO NERO IGT
Endrizzi - Alc. 13,5% Vol.
PINOT NERO RISERVA GOLA DI LUPO
Endrizzi - Alc. 13,0% Vol.
TEROLDEGO ROTALIANO DOP
Endrizzi - Alc. 12,5% Vol.
DALIS ROSSO SERVED COLD
Endrizzi - Alc. 12,00% Vol.
LAGREIN DUNKEL DOC
Endrizzi - Alc. 12,5% Vol.
MARZEMINO TRENTINO "ORME" DOC
Marco Donati - Alc. 13,0% Vol.

VINI
50

50

38

38

40

30

45

5.50

5

6

5 30

30

284.50

45

30

28

4.50

386

4.50

5.50 35

4.50 28



Bianchi - white wine
MASETTO BIANCO IGP
Endrizzi - Alc. 14,0% Vol.
PINOT GRIGIO DOC
Endrizzi - Alc. 12,5% Vol.
DALIS BIANCO 
Endrizzi - Alc. 12,5% Vol.
CHARDONNAY DOC 
Endrizzi - Alc. 12,5% Vol.
GEWÜRZTRAMINER DOC 
Endrizzi - Alc. 13,5% Vol.
PINOT BIANCO NOREA
Madonna delle Vittorie - Alc. 12,5% Vol.
CHARDONNAY MASERÀ AFFINATO IN TERRACOTTA
Madonna delle Vittorie - Alc. 13,00% Vol.
LUGANA DOC 
Otella - Alc. 12,0% Vol.
FIANO DI AVELLINO DOCG 
Feudi Di San Gregorio - Alc. 13,0% Vol.
FALANGHINA DOC 
Feudi Di San Gregorio - Alc. 12,5% Vol.
LACRYMA CHRISTI DOC 
Feudi Di San Gregorio - Alc. 13,0% Vol.
NOSIOLA “SOLE ALTO” DOC
Marco Donati - Alc. 12,0% Vol.

VINI
45

4.50 28

284.50

305

35

55

5.50 33

5.50 33

5 30

284.50

4.50 28

5.50 35



Alla spina - Fassbier - Draft beer

DOLOMITI BIONDA PILS - Birrificio Pedavena
DOLOMITI NON FILTRATA - Birrificio Pedavena
RADLER

Bottiglia - Flaschenbier - Bottle

PEDAVENA BIONDA PILS 
PEDAVENA AMBRATA
DOLOMITI ROSSA 
MAISEL’S WEIZEN 
CORONA

No alcol
BIONDA PILS ZERO ALCOL
MAISEL’S WEIZEN ZERO ALCOL 

BIRRE

5,50

3,50

3,00 5,50

0,20lt 0,40lt

3,00

6,50

5,00

5,00

5,00

6,00

6,00

5,00

5,00

11

11

1lt

13

PROMO BIG DRINKS:

SPRIZZER 3L (CIRCA 12 SPRITZ) 

BOCCIONE 2L BIRRA PILS   
BOCCIONE 2L NON FILTRATA 

60,00

25,00

28,00



BAR
Caffetteria Bibite
*VARIAZIONE CON LATTE DI SOIA O MANDORLA + 0,50€

€1.50

€1.70

€2.00

€3.00

€2.60

€2.80

€3.10

€3.10

€4.00

€4.00

€1.80

€1.90

€3.10

€3.50

€2.50

(FRUTTI DI BOSCO, VERDE, NERO, CAMOMILLA,
MENTA PIPERITA)

€2.00
€2.50

€3.50

€3.00

€3.50

€4.00

€4.50

€3.50

€4.00

Grappe
€4.00

€5.00

€6.00

€5.00

Amari

FRUTTO DEL GARDA
MARZADRO

€4.50

€4.50

Liquori
€5.00

€5.00

€4.00

€4.00

Spritz
APEROL SPRITZ
CAMPARI SPRITZ
HUGO SPRITZ
APEROL+CAMPARI
SARTI SPRITZ
LIMONCELLO SPRITZ
CYNAR SPRITTZ
AMBER SPRITZ 
(APPLE JUICE, APPLE CONCENTRATE, 
PROSECCO, SODA)

€6.00

€6.00

€6.00

€6.50

€6.50

€6.50

€6.50

€6.50

€3.00

CAFFÈ LISCIO/MACCHIATO*
CAFFÈ DECA/ DECA MACCHIATO*
CAFFÈ CORRETTO
CAFFÈ ALLA NUTELLA
CAPPUCCINO*
CAPPUCCINO DECAFFEINATO*
CAPPUCCINO BIG*
LATTE MACCHIATO
HOT MATCHA ALMOND LATTE
ICE MATCHA ALMOND LATTE
BICCHIERE DI LATTE*
GINSENG/ORZO PICCOLO
CAPPUCCINO* ORZO/GINSENG
CAFFÈ AMERICANO
THE CALDO

ACQUA NATURALE/FRIZZANTE O,5L
ACQUA NATURALE/FRIZZANTE 0,75L
LATTINA 0,33CL
(COCA-COLA/ZERO, FANTA, SPRITE, THE LIMONE/PESCA, LEMON
SODA)

RED BULL
SPINA 0,20L 
SPINA 0,40L 
APFELSCHORLE
SPREMUTA D’ARANCIA FRESCA
SUCCHI BIO 0,20cl
(ARANCIA, ,MELA, POMPELMO, ACE, PESCA, ALBICOCCA, ANANAS,
PERA)

SUCCO AL MIRTILLO

AL FIENO
CAMILLA
LIQUORE CREMA ALPINA 
MELONE/PISTACCHIO
LIQUORE CREMA AL BABBÀ (BABBÀ RÈ)

TRENTINA
MOSCATO
AMARONE
18 LUNE

(COCA-COLA/ LEMON/ SPEZIE)
(COCA-COLA/ LEMON/ SPEZIE)



ANALCOLICI - NON ALCOHOLIC
GINGERINO, CRODINO, SAN BITTER ROSSO/BIANCO
HUGO ANALCOLICO
GOLDEN PASSION (LIME JUICE, PASSION FRUIT, MINT, TONIC WATER TASSONI)
FRESH BREEZ (APPLE CONCENTRATE, APPLE JUICE, GINGER BEER)
COCKTAIL ALMOND MATCHA (COLD ALMOND MILK, ICE CUBES, MATCHA
CONCENTRATE, GRENADINE SYRUP)
TONICA SUPER FINE TASSONI
SODA POMPELMO TASSONI
CEDRATA TASSONI TASSONI
GINGER BEER TASSONI

GIN SELECTION
BULLDOG
MARE
VENTO
MALFY
MONKEY
PORTOFINO

RUM
DIPLOMATICO
Prodotto a Cuba. Invecchiato naturalmente in botti di legno di rovere. Al naso offre note di vaniglia,
caramello, cioccolato e spezie. Al palato, il sapore è dolce e morbido, con note di frutta secca,
legno e spezie
SAO CAN 10
Prodotto in Guatemala. Invecchiato con l'antico metodo solera. Ha un ottimo equilibrio tra dolce e
speziato Presenta note di frutta secca, rovere dolce e cioccolato fondente alla ciliegia
ZACAPA
Prodotto in Venezuela. Invecchiato in botti di rovere. Gusto morbido e avvolgente con note di
caramello.
Frutta esotica e miele.

TUTTI ACCOMPAGNATI DA SCAGLIE DI CIOCCOLATO FONDENTE

€3.50

€4.50

€8.00

€8.00

€3.50

€3.50

€3.50

€3.50

€5.00

€10.00

€12.00

€12.00

€12.00

€12.00

€15.00

€8.00

€10.00

€12.00

T+ SOUR ( LIQUEUR TEA, FRESH LEMON JUICE, SUGAR SYRUP, WATER)
CAMPARI ORANGE (ORANGE JUICE, BITTER CAMPARI)
AMERICANO (BITTER CAMPARI, RED VERMOUTH, SODA)
NEGRONI (BITTER CAMPARI, RED VERMOUTH, GIN BULLDOG)
NEGRONI SBAGLIATO (BITTER CAMPARI, RED VERMOUTH, PROSECCO BEPINDETO)
COCKTAIL DEL GARDA (AMARO DEL GARDA, LIME JUICE, TONIC WATER TASSONI)
GIN TONY (LIME JUICE, PASSION FRUIT, MINT, GIN BULLDOG, TONIC WATER)
PALOMA ( TEQUILA, LIME JUICE, AGAVE SYRUP, GRAPEFRUIT SODA TASSONI)
CAIPIRINHA (CACHACA,LIME JUICE, SUGARE CANE)
MOSCOW MULE (VODKA, LIME JUICE, GINGER BEER)
MOJITO/ MOJITO MARACUJA (WHITE RUM, LIME JUICE, SUGAR CANE, PASSION FRUIT)
TEQUILA SUNRISE (TEQUILA, ORANGE JUICE, GRENADINE SYRUP)
CUBA LIBRE (WHITE RUM, LIME, ANGOSTURA, COCA-COLA)

ALCOLICI - ALCOHOL

€7.00

€7.00

€7.00

€10.00

€10.00

€10.00

€9.00

€9.00

€9.00/10.00

€9.00

€9.00

€7.00

€6.00



BUON
APPETITO!



ALLERGENI
Per i soggetti intolleranti si prega di richiedere il registro completo degli
allergeni al personale di sala. 

Tutti i nostri piatti sono prodotti nello stesso luogo. Informazioni inerenti la
presenza negli alimenti di ingredienti o coadiuvanti tecnologici o dei loro
derivanti considerati allergeni (Regolamento UE 1169/2011).

Gli alimenti venduti e/o somministrati potrebbero contenere le seguenti
sostanze che possono provocare allergie/o intolleranze. 

G Glutine contenuto in cereali e derivati
U Uova e prodotti a base di uova
L Latte e prodotti a base di latte incluso il lattosio
S Sedano e prodotti a base di sedano
P Pesce e prodotti a base di pesce
C Crostacei e prodotti a base di crostacei e loro derivati
M Molluschi e prodotti a base di molluschi
A Arachidi e prodotti a base di arachidi
SO Soia e prodotti a base di soia
LU Lupini e prodotti a base di lupini
SS Semi di sesamo e prodotti a base di sesamo
SE Senape e prodotti a base di senape
F Frutta secca a guscio
AS anidride solforosa e solfiti derivati

I prodotti elencati nel menù a causa di possibili contaminazioni crociate,
salvo quelli specificatamente dichiarati idonei, possono contenere: cereali
con glutine, farro, grano, grano kamut, segale, orzo, avena, uova, arachidi,
soia, latte, frutta con guscio, mandorle, nocciole, noci, pistacchi, sedano,
senape, anidride solforosa, solfiti, lupini, pesce e molluschi. 

COPERTO: 2,50 € A PERSONA



ALLERGENS
People with allergies or intolerances are advised to request the complete
register of allergens from the dining room staff.

All our dishes are made in the same place. Information regarding the
presence of ingredients or technological adjuvants or their derivatives
considered allergens in the food (EU Regulation 1169/2011).

The foods sold and/or served here may contain the following substances
that can cause allergies and/or intolerances.

G Gluten in cereals and derivatives
U Eggs and egg-based products
L Milk and milk-based products including lactose
S Celery and celery-based products
P Fish and fish-based products
C Crustaceans, crustacean-based products and their derivatives
M Molluscs and mollusc-based products
A Peanuts and peanut-based products
SO Soy and soy-based products
LU Lupins and lupin-based products
SS Sesame seeds and sesame-based products
SE Mustard and mustard-based products
F Nuts
AS sulphur dioxide and sulphite derivatives

Due to possible cross-contamination, products listed in the menu - save for
those specifically declared suitable - may contain: cereals with gluten,
spelt, wheat, kamut wheat, rye, barley, oats, eggs, peanuts, soya, milk, nuts,
almonds, hazelnuts, walnuts, pistachios, celery, mustard, sulphur dioxide,
sulphites, lupins, fish and molluscs.

COVER CHARGE: 2,50 € PER PERSON



ALLERGENE
Hinweis für Gäste mit Unverträglichkeiten:
Bitte fragen Sie unser Restaurantpersonal nach dem vollständigen
Allergenregister.

Alle unsere Gerichte werden frisch an unserem Standort zubereitet. Auf
Anfrage informieren wir Sie gerne über das Vorhandensein von Zutaten
oder Verarbeitungshilfsstoffen, die als Allergene gemäß der EU-
Verordnung 1169/2011 gelten.

Unsere Speisen können die folgenden Allergene enthalten:

G Glutenhaltige Getreidearten (Weizen, Roggen, Gerste, Dinkel, Kamut)
U Eier und Eiprodukte
L Milch und Milcherzeugnisse (einschließlich Laktose)
S Staudensellerie und daraus hergestellte Erzeugnisse
P Fisch und Fischprodukte
C Krustentiere und daraus hergestellte Erzeugnisse
M Weichtiere und daraus hergestellte Produkte
A Erdnüsse und Erdnusserzeugnisse
SO Sojabohnen und Sojabohnenerzeugnisse
LU Lupinen und Lupinenerzeugnisse
SS Sesamsamen und Sesamerzeugnisse
SE Senf und Senferzeugnisse
F Getrocknete Nüsse
AS Schwefeldioxid und Sulfite

Die auf der Speisekarte aufgeführten Produkte können aufgrund möglicher
Kreuzkontaminationen, mit Ausnahme der ausdrücklich als geeignet
deklarierten Produkte, folgende Allergene enthalten: Glutenhaltiges
Getreide (Dinkel, Weizen, Kamutweizen, Roggen, Gerste, Hafer), Eier,
Erdnüsse, Soja, Milch, Nüsse (Mandeln, Haselnüsse, Walnüsse, Pistazien),
Sellerie, Senf, Schwefeldioxid, Sulfite, Lupinen, Fisch und Schalentiere.

GEDECK: 2,50 € PRO PERSON


	MENÙ
	LA NOSTRA FILOSOFIA
	La nostra gestione ha l'ambizione di offrire una ristorazione semplice e veloce, ma sempre attenta alla qualità della materia prima. La pizza nasce da un impasto con ricetta unica di origini napoletane, creata esclusivamente per Villa Cian. Uniamo nella nostra cucina iricordi d'infanzia a prodotti e tradizioni del territorio Trentino. Strizziamo l'occhio alle nuove tendenze del "FAST FOOD", per questo ci definiamo: Pizzeria & Fast Food Restaurant. Benvenuti!
	Unser Ziel ist es, unkomplizierte und schnelle Gerichte anzubieten – stets mit höchstem Anspruch an die Qualität unserer Zutaten. Unsere Pizza wird aus einem Teig nach einem einzigartigen Rezept neapolitanischer Herkunft zubereitet, das exklusiv für die Villa Cian entwickelt wurde. In unserer Küche verbinden sich nostalgische Kindheitserinnerungen mit hochwertigen Zutaten und traditionellen Aromen aus dem Trentino. Mit einem Augenzwinkern greifen wir die neuesten „Fast Food“-Trends auf – deshalb nennen wir uns auch Pizzeria & Fast Food Restaurant. Herzlich willkommen!
	Our management aims to offer simple yet delicious dishes, always paying attention to the quality of our products. Our pizza is made according to a Neapolitan recipe, created exclusively for Villa Cian. In our cuisine, we combine childhood memories with Trentino products and traditions. We also like to keep up with the new "FAST FOOD" trends - this is why we define ourselves as a Pizzeria & Fast Food Restaurant. Welcome!

	LA STORIA DI VILLA CIAN
	Coperto: 2,50 € a persona
	Gedeck: 2,50 € pro Person
	Cover Charge: 2,50 € per person

	ANTIPASTI
	Lo Chef consiglia
	€26
	Tartare di tonno
	Impepata di cozze
	REGULAR
	LARGE
	€16
	€27

	Tartare di manzo
	€23

	Polpo e patate
	€21

	Insalata di mare
	€19

	Carpaccio Carne Salada
	€18

	Mozzarella di Bufala ripiena di melanzane
	Prosciutto e Melone
	€17
	€15

	Bruschetta al pomodoro
	€10
	Coperto: 2,50 € a persona
	Gedeck: 2,50 € pro Person
	Cover Charge: 2,50 € per person



	CUOPPI
	CONO DI CARTA RIPIENO DI FRITTURE  FRITTIERTE KÖSTLICHKEITEN IM PAPIERBEUTEL   PAPER CONE FILLED WITH FRIED FOOD
	Cuoppo Garda*
	€20

	Cuoppo Marinaro*
	€19

	Cuoppo Terra Mia*
	€15

	Cuoppo Vegetariano*
	€14

	CUOPPO CONSIGLIATO ANCHE COME APERITIVO, ABBINATO AD APEROL SPRITZ O TRENTO DOC

	TUTTE LE NOSTRE PASTE FATTE IN CASA...
	PRIMI PIATTI
	Coperto: 2,50 € a persona
	Gedeck: 2,50 € pro Person
	Cover Charge: 2,50 € per person
	PESCE - FISCH - FISH
	Scialatiello allo scoglio
	Pasta fatta in casa con salsa di pomodoro, aglio, pomodorini, frutti di mare e gamberone
	Hausgemachte Pasta mit tomatensauce, Knoblauch, kleine Tomaten, Meeresfrüchte und Riesengarnele
	Homemade pasta with tomato sauce, garlic, cherry tomatoes, seafood, and prawn
	€20

	Spaghetti vongole
	Spaghetti fatti in casa con vongole, pomodorini, aglio, olio, prezzemolo e vino bianco
	Hausgemachte Spaghetti venusmuscheln, Kirschtomaten, Knoblauch, Öl, Petersilie und Weißwein
	Homemade spaghetti with clams, cherry tomatoes, garlic, oil, parsley, and white wine
	€19

	Strangolapreti ai frutti di mare
	Strangolapreti fatti in casa con frutti di mare, pomodorini, basilico, aglio, olio EVO e prezzemolo
	Hausgemachte Strangolapreti mit Meeresfrüchten, Cocktailtomaten, Basilikum, Knoblauch, Olivenöl extra vergine und Petersilie
	Homemade strangolapreti with seafood, cherry tomatoes, basil, garlic, extra virgin olive oil, and parsley
	€19
	Lo Chef consiglia
	€19

	Calamarata
	Pasta fatti in casa con salsa di pomodoro, pomodorini, calamari, basilico, aglio, olio EVO
	Homemade pasta with tomato sauce, cherry tomatoes, squid, basil, garlic, extra virgin olive oil
	Hausgemachte Pasta mit tomatensauce, Kirschtomaten, Tintenfische, Basilikum, Knoblauch, natives Olivenöl

	Spaghetti Torbole
	Pasta fatta in casa con trota del Sarca marinata, pesto di broccolo di Torbole, olive taggiasche, salsa di pomodoro, pomodorini e olio EVO
	€18
	Hausgemachte Pasta mit marinierte Sarca-Forelle, Torbole-Brokkoli-Pesto, Taggiasca-Oliven, Tomatensauce, Kirschtomaten und natives Olivenöl extra
	Homemade pasta with marinated Sarca trout, Torbole broccoli pesto, Taggiasca olives, tomato sauce, cherry tomatoes, and extra virgin olive oil


	Bigoli con le sarde
	Bigoli fatti in casa con sarde affumicate del Garda, pomodorini, cipolla, capperi, pinoli, basilico, prezzemolo
	Hausgemachte Bigoli mit geräucherte Sarden aus dem Gardasee, Kirschtomaten, Zwiebel, Kapern, Pinienkerne, Basilikum, Petersilie
	Homemade bigoli with smoked sardines from Garda, cherry tomatoes, onion, capers, pine nuts, basil, parsley

	Spaghetti alla luciana
	Pasta fatta in casa con polpo, salsa di pomodoro, sedano, carote, olive, capperi , olio e sale
	Hausgemachte Pasta mit Oktopus, Tomatensauce, Sellerie, Karotten, Oliven, Kapern, Olivenöl und Salz.
	Homemade pasta with octopus, tomato sauce, celery, carrots, olives, capers, olive oil and salt.

	Scarpariello con cozze
	Pasta fatta in casa con pomodorini del Piennolo rosso e giallo del Vesuvio, cozze, pecorino, basilico, prezzemolo, aglio, Grana e olio EVO
	Hausgemachte Pasta mit Hartweizenmehl, Eiern, Salz und Ingwer. rote und gelbe Piennolo-Tomaten vom Vesuv, Miesmuscheln, Pecorino, Basilikum, Petersilie, Knoblauch, Grana und natives Olivenöl extra
	Homemade pasta with red and yellow Piennolo tomatoes from Vesuvius, mussels, pecorino, basil, parsley, garlic, Grana, and extra virgin olive oil
	€18
	€18
	€17
	Coperto: 2,50 € a persona
	Gedeck: 2,50 € pro Person
	Cover Charge: 2,50 € per person



	PRIMI PIATTI
	CARNE - FLEISCH - MEAT
	Bigoli con ragù napoletano
	Bigoli fatti in casa con con sugo di pomodoro, costine di maiale, spezzatino di manzo, involtini di manzo con pinoli, Trentin grana e prezzemolo. Salsiccia di maiale.
	€20
	Hausgemachte Bigoli mit Tomatensauce, Schweinerippchen, Rindergulasch, Rinderrouladen mit Pinienkernen, Trentin-Grana und Petersilie. Schweinswurst.
	Homemade bigoli with tomato sauce, pork ribs, beef stew, beef rolls with pine nuts, Trentin grana and parsley. Pork sausage.


	Gnocchi al broccolo di Torbole con speck e porcini
	Gnocchi di broccolo di Torbole fatti in casa con porcini,speck, olio e cipolla sfumati con vino bianco
	€18
	Hausgemachte Brokkolignocchi aus Torbole mit Steinpilzen, Speck, Öl und Zwiebeln, abgelöscht mit Weißwein
	Homemade Torbole broccoli gnocchi with porcini mushrooms, speck, oil, and onion deglazed with white wine



	I GRANDI CLASSICI ITALIANI
	Carbonara
	Spaghetti fatta in casa con guanciale, uova, Grana Padano e pecorino
	Hausgemachte Spaghetti mit Guanciale, Eiern, Grana-Käse und Pecorino
	Homemade spaghetti with guanciale, eggs, Grana cheese and pecorino
	€15

	Amatriciana
	Maccheroncini fatti in casa con salsa di pomodoro, guanciale e formaggio pecorino
	Hausgemachte Kurze Nudeln mit Tomatensauce, Speck und Pecorino-Käse
	Homemade short pasta with tomato sauce, bacon, pecorino cheese

	Lasagna
	Lasagna fatta in casa con ragu’ di manzo, besciamella, Trentin grana, noce moscata, latte, burro, sale
	Hausgemachte Lasagne mit Rinderragù, Béchamelsauce, Trentin Grana Käse, Muskatnuss, Milch, Butter und Salz
	Homemade lasagna with beef ragù, béchamel sauce, Trentin Grana cheese, nutmeg, milk, butter, and salt
	€13
	€15

	Aglio, Olio, Peperoncino e noci
	Spaghetti fatti in casa saltati in padella con aglio, olio ,peperoncino e noci
	Hausgemachte Spaghetti, in der Pfanne geschwenkt mit Knoblauch, Olivenöl, Chili und Walnüssen
	Homemade spaghetti sautéed with garlic, olive oil, chili pepper, and walnuts
	€15

	Parmigiana
	Melanzane impanate e fritte, mozzarella fior di latte, pomodoro, basilico e Grana Padano
	Panierte und frittierte Auberginen, Fior di Latte Mozzarella, Tomatensauce, frisches Basilikum und Grana-Käse
	Breaded and fried eggplant, fior di latte mozzarella, tomato sauce, fresh basil, and Padano-Grana cheese
	€15
	Coperto: 2,50 € a persona
	Gedeck: 2,50 € pro Person
	Cover Charge: 2,50 € per person



	SECONDI PIATTI
	PESCE - FISCH - FISH
	Grigliata mista  di pesce
	REGULAR
	€37
	LARGE

	€70

	Tagliata di Tonno
	€27

	Filetto di ricciola
	Lo Chef consiglia
	€22

	Branzino alla piastra
	€22

	Luccio alla gardesana con polenta di Storo
	€19

	Trota alla piastra
	€19

	Sgombro alla mediterranea
	€18
	Coperto: 2,50 € a persona
	Gedeck: 2,50 € pro Person
	Cover Charge: 2,50 € per person



	SECONDI PIATTI
	CARNE - FLEISCH - MEAT
	LARGE
	REGULAR
	Grigliata mista di carne
	€27
	€49
	€20

	Brasato di guancialino
	€20

	Puntine di maiale BBQ servite con anelli di cipolla e patate al forno
	Tagliata di manzo
	€20

	Carne salada e fagioli
	€19



	CONTORNI
	Coperto: 2,50 € a persona
	Gedeck: 2,50 € pro Person
	Cover Charge: 2,50 € per person
	Friggitelli
	€7

	Patate rustiche al forno
	€7

	Patatine fritte
	€5

	Fagioli all’uccelletto
	€7

	Insalata mista
	€7

	Verdure grigliate
	€7

	Melanzane a funghetto
	€7


	PIZZE
	Per ogni variazione, maggiorazione di € 2.00 Ein aufpreis von € 2,00 pro zutat An additional increase of € 2,00 per ingredient
	Margherita
	€8

	Marinara
	€7

	Tutto mare
	€17

	Napoli DOC
	€16
	€16
	Il pizzaiolo consiglia

	Mortazza
	Mediterranea
	Porcina
	€15
	€15
	Coperto: 2,50 € a persona
	Gedeck: 2,50 € pro Person
	Cover Charge: 2,50 € per person



	PIZZE
	Per ogni variazione, maggiorazione di € 2.00 Ein aufpreis von € 2,00 pro zutat An additional increase of € 2,00 per ingredient
	€15
	Il pizzaiolo consiglia

	Paesana
	La broccolo e salada
	Capricciosa
	€15
	€14
	€14
	Il pizzaiolo consiglia

	Massimo Troisi
	Partenopea
	€14

	Masaniello
	€14

	Saporita
	€13
	Coperto: 2,50 € a persona
	Gedeck: 2,50 € pro Person
	Cover Charge: 2,50 € per person



	PIZZE
	Bufalina
	€13

	Ortolana
	€13

	4 formaggi
	€12

	Wurstel e patatine
	€12

	Diavola
	€11


	PIZZE BABY
	Baby Margherita
	Baby Würstel e patatine
	Baby Viennese
	€6
	€8
	€7
	Coperto: 2,50 € a persona
	Gedeck: 2,50 € pro Person
	Cover Charge: 2,50 € per person



	CLUB SANDWICH, PANINI & INSALATE
	CLUB SANDWICH & PANINI
	Disponibili fino alle 17:00  Verfügbar bis 17:00 Uhr  Available until 5:00 PM
	Club Sandwich Classico
	Pane ai cereali, prosciutto cotto, uova, bacon, insalata, pomodoro, formaggio servito con salse a parte
	Mehrkornbrot, Kochschinken, Ei, Bacon, Salat, Tomate, Käse – serviert mit Saucen separat
	Multigrain bread, cooked ham, egg, bacon, lettuce, tomato, cheese – served with sauces on the side

	Club Sandwich Vegetariano
	Pane ai cereali, zucchine, peperoni, cipolla, cetrioli, insalata, pomodoro, formaggio, servito con salsa a parte
	Mehrkornbrot mit Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Gurken, Salat, Tomaten und Käse – serviert mit Sauce separat
	€16
	€15
	Multigrain bread with zucchini, bell peppers, onion, cucumber, lettuce, tomato, and cheese – served with sauce on the side


	Villa Burger
	Pane Pizza, 100gr di Burger di trota del Sarca, formaggio Vezzena, insalata, pomodoro
	Pizzabrot mit 100 g Burger aus Sarca-Forelle, Vezzena-Käse, Salat und Tomate
	Pizza bread with 100g Sarca River trout burger, Vezzena cheese, lettuce, and tomato
	€17

	Classic Burger
	Pane Pizza, 200gr di Burger di garronese veneta, formaggio Vezzena, bacon, insalata, cipolla caramellata, pomodoro
	Pizzabrot mit 200 g Burger aus Garronese-Veneta-Rindfleisch, Vezzena-Käse, Bacon, Salat, karamellisierter Zwiebel und Tomate
	Pizza bread with 200g Garronese Veneta beef burger, Vezzena cheese, bacon, lettuce, caramelized onion, and tomato
	€16

	PaninoVegetariano
	Pane Pizza, verdure miste grigliate, formaggio Vezzena
	Pizzabrot mit gegrilltem Gemüse-Mix und Vezzena-Käse
	Pizza bread with grilled mixed vegetables and Vezzena cheese
	€15


	INSALATONE
	Disponibili fino alle 17:00  Verfügbar bis 17:00 Uhr  Available until 5:00 PM
	Caesar Salad
	Insalata verde, scaglie di Trentin Grana, uovo sodo, noci, filetti di pollo, crostini e salsa all’aglio
	Grüner Salat, Trentin Grana Hobel, hartgekochtes Ei, Knoblauch-Dressing, Croutons, Walnüsse und Hähnchenfilets
	€17
	Green salad, Trentin Grana shavings, hard-boiled egg, garlic dressing, croutons, walnuts, and chicken fillets


	Mediterranea
	Insalata verde, pomodorini ciliegino, cetrioli, olive taggiasche, cipolla, tonno, mozzarella di bufala
	Grüner Salat mit Kirschtomaten, Gurken, Taggiasca-Oliven, Zwiebeln, Thunfisch und Büffelmozzarella
	Green salad with cherry tomatoes, cucumbers, Taggiasca olives, onion, tuna, and buffalo mozzarella
	€16

	Vegan
	Insalata verde, pomodorini ciliegino, rucola, verdure cotte, mais, ceci, cetrioli, cipolla, carote, quinoa, noci
	Grüner Salat mit Kirschtomaten, Rucola, gegartem Gemüse, Mais, Kichererbsen, Gurken, Zwiebeln, Karotten, Quinoa und Walnüssen
	€15
	Green salad with cherry tomatoes, arugula, cooked vegetables, corn, chickpeas, cucumbers, onion, carrots, quinoa, and walnuts



	DESSERT
	€6,50
	Tiramisù
	Torta ricotta e pere
	€6,50

	Panna cotta
	€6,50

	Fiocco di neve
	€6,50

	Babà
	€6,50

	Torta Grano Saraceno
	€6,50
	Torta Caprese - gluten free
	€6,50


	Crema Catalana
	€6,50

	Sorbetto al limone
	€5,00

	Affogato al caffè
	€4,00

	Crema al caffè
	€4,00


	COPPE GELATO
	1 PALLINA GELATO
	€2

	2 PALLINE GELATO
	€3,50

	3 PALLINE GELATO
	€4,50
	Coppa Villa Cian
	€15

	Coppa alla fragola
	€12

	Eisschokolade
	€9

	Eiskaffee
	€8

	Sorbetto al limone
	Affogato al caffè
	€5
	€4

	Crema al caffè
	€4



	VINI
	Rossi - red wine
	5.50
	4.50
	4.50
	4.50
	5.50
	4.50


	VINI
	Bianchi - white wine MASETTO BIANCO IGP Endrizzi - Alc. 14,0% Vol. PINOT GRIGIO DOC Endrizzi - Alc. 12,5% Vol. DALIS BIANCO  Endrizzi - Alc. 12,5% Vol. CHARDONNAY DOC  Endrizzi - Alc. 12,5% Vol. GEWÜRZTRAMINER DOC  Endrizzi - Alc. 13,5% Vol. PINOT BIANCO NOREA Madonna delle Vittorie - Alc. 12,5% Vol. CHARDONNAY MASERÀ AFFINATO IN TERRACOTTA Madonna delle Vittorie - Alc. 13,00% Vol. LUGANA DOC  Otella - Alc. 12,0% Vol. FIANO DI AVELLINO DOCG  Feudi Di San Gregorio - Alc. 13,0% Vol. FALANGHINA DOC  Feudi Di San Gregorio - Alc. 12,5% Vol. LACRYMA CHRISTI DOC  Feudi Di San Gregorio - Alc. 13,0% Vol. NOSIOLA “SOLE ALTO” DOC Marco Donati - Alc. 12,0% Vol.

	BIRRE
	Alla spina - Fassbier - Draft beer
	DOLOMITI BIONDA PILS - Birrificio Pedavena DOLOMITI NON FILTRATA - Birrificio Pedavena RADLER

	Bottiglia - Flaschenbier - Bottle
	PEDAVENA BIONDA PILS  PEDAVENA AMBRATA DOLOMITI ROSSA  MAISEL’S WEIZEN  CORONA
	No alcol BIONDA PILS ZERO ALCOL MAISEL’S WEIZEN ZERO ALCOL
	0,20lt
	0,40lt
	1lt


	PROMO BIG DRINKS:
	SPRIZZER 3L (CIRCA 12 SPRITZ)
	BOCCIONE 2L BIRRA PILS    BOCCIONE 2L NON FILTRATA



	BAR
	Bibite
	Caffetteria
	*VARIAZIONE CON LATTE DI SOIA O MANDORLA + 0,50€
	CAFFÈ LISCIO/MACCHIATO* CAFFÈ DECA/ DECA MACCHIATO* CAFFÈ CORRETTO CAFFÈ ALLA NUTELLA CAPPUCCINO* CAPPUCCINO DECAFFEINATO* CAPPUCCINO BIG* LATTE MACCHIATO HOT MATCHA ALMOND LATTE ICE MATCHA ALMOND LATTE BICCHIERE DI LATTE* GINSENG/ORZO PICCOLO CAPPUCCINO* ORZO/GINSENG CAFFÈ AMERICANO THE CALDO
	€1.50
	€1.70
	€2.00
	€3.00
	€2.60
	€2.80
	€3.10
	€3.10
	€4.00
	€4.00
	€1.80
	€1.90
	€3.10
	€2.50
	€3.50
	€2.00
	€2.50
	€3.00
	€3.50
	€3.00
	€3.50
	€4.00
	€4.50
	€3.50
	€4.00


	Spritz
	Liquori
	APEROL SPRITZ CAMPARI SPRITZ HUGO SPRITZ APEROL+CAMPARI SARTI SPRITZ LIMONCELLO SPRITZ CYNAR SPRITTZ AMBER SPRITZ
	€6.00
	€6.00
	€6.00
	€6.50
	€6.50
	€6.50
	€6.50
	€6.50
	(APPLE JUICE, APPLE CONCENTRATE,  PROSECCO, SODA)
	AL FIENO CAMILLA LIQUORE CREMA ALPINA  MELONE/PISTACCHIO LIQUORE CREMA AL BABBÀ (BABBÀ RÈ)


	Grappe
	Amari
	TRENTINA MOSCATO AMARONE 18 LUNE
	€4.00
	€5.00
	€6.00
	€5.00

	FRUTTO DEL GARDA
	MARZADRO
	€5.00
	€5.00
	€4.00
	€4.00
	€4.50
	€4.50



	ANALCOLICI - NON ALCOHOLIC
	GINGERINO, CRODINO, SAN BITTER ROSSO/BIANCO HUGO ANALCOLICO GOLDEN PASSION (LIME JUICE, PASSION FRUIT, MINT, TONIC WATER TASSONI) FRESH BREEZ (APPLE CONCENTRATE, APPLE JUICE, GINGER BEER) COCKTAIL ALMOND MATCHA (COLD ALMOND MILK, ICE CUBES, MATCHA CONCENTRATE, GRENADINE SYRUP) TONICA SUPER FINE TASSONI SODA POMPELMO TASSONI CEDRATA TASSONI TASSONI GINGER BEER TASSONI

	ALCOLICI - ALCOHOL
	T+ SOUR ( LIQUEUR TEA, FRESH LEMON JUICE, SUGAR SYRUP, WATER) CAMPARI ORANGE (ORANGE JUICE, BITTER CAMPARI) AMERICANO (BITTER CAMPARI, RED VERMOUTH, SODA) NEGRONI (BITTER CAMPARI, RED VERMOUTH, GIN BULLDOG) NEGRONI SBAGLIATO (BITTER CAMPARI, RED VERMOUTH, PROSECCO BEPINDETO) COCKTAIL DEL GARDA (AMARO DEL GARDA, LIME JUICE, TONIC WATER TASSONI) GIN TONY (LIME JUICE, PASSION FRUIT, MINT, GIN BULLDOG, TONIC WATER) PALOMA ( TEQUILA, LIME JUICE, AGAVE SYRUP, GRAPEFRUIT SODA TASSONI) CAIPIRINHA (CACHACA,LIME JUICE, SUGARE CANE) MOSCOW MULE (VODKA, LIME JUICE, GINGER BEER) MOJITO/ MOJITO MARACUJA (WHITE RUM, LIME JUICE, SUGAR CANE, PASSION FRUIT) TEQUILA SUNRISE (TEQUILA, ORANGE JUICE, GRENADINE SYRUP) CUBA LIBRE (WHITE RUM, LIME, ANGOSTURA, COCA-COLA)

	GIN SELECTION
	BULLDOG MARE VENTO MALFY MONKEY PORTOFINO

	RUM
	TUTTI ACCOMPAGNATI DA SCAGLIE DI CIOCCOLATO FONDENTE
	DIPLOMATICO Prodotto a Cuba. Invecchiato naturalmente in botti di legno di rovere. Al naso offre note di vaniglia, caramello, cioccolato e spezie. Al palato, il sapore è dolce e morbido, con note di frutta secca, legno e spezie SAO CAN 10 Prodotto in Guatemala. Invecchiato con l'antico metodo solera. Ha un ottimo equilibrio tra dolce e speziato Presenta note di frutta secca, rovere dolce e cioccolato fondente alla ciliegia ZACAPA Prodotto in Venezuela. Invecchiato in botti di rovere. Gusto morbido e avvolgente con note di caramello. Frutta esotica e miele.
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