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d e l l ’ o r d i n e  d e i  S e r v i  d i  M a r i a ,  l ’ o r d i n e  r e l i g i o s o  c h e  o f f i c i a  i l
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I  r i s u l t a t i  s i  s i n t e t i z z a n o  n e l  n o s t r o  “ P r a n z o  a  r e g o l a  d ’ a r t e ” .



Un pranzo a regola d’arte
Itinerario del gusto tra colori e sapori della traadizione

La "Cena di San Gregorio Magno" al santuario di Monte
Berico, dipinta da Paolo Veronese nel 1572, colpisce
per le sue grandi dimensioni e la complessità della
scena. Rappresenta un episodio della vita di San
Gregorio Magno, noto per la sua carità, durante il
quale Gesù si unisce ai dodici poveri invitati dal papa,
rivelandosi solo al momento di scoperchiare un piatto.
Coetaneo del Veronese è stato Bartolomeo Scappi,
“cuoco segreto” di papa Pio V e autore di un celebre
trattato culinario. 
Dalla sua “Opera” è venuta l’ispirazione per il piatto del
Giubileo di Monte Berico: “La quaglia in salsa
d’arancio”.

La quaglia è il cibo della Provvidenza, letteralmente sceso
dal cielo durante l’Esodo del popolo di Dio. Questo piccolo
uccello migratore è storicamente rilevante nella cucina
vicentina per via della caccia che si praticava attorno ai
Colli Berici e nelle zone dell’alta pianura, anche a Sovizzo,
dove viveva la Beata Pasini, la veggente di Monte Berico.
Quanto alle arance, del tipo che Scappi chiama
“melangole”, sono tra gli agrumi coltivati nelle serre di cui
fin dal Cinquecento ogni villa veneta disponeva. La salsa
agrodolce che se ne ricava è un classico della cucina
rinascimentale.
A completare la rassegna dei sapori, un contorno con un
tocco d’amaro, a partire dal carciofo, ortaggio nobile che
ricorre nei banchetti dello Scappi.
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Menù

Quaglia in salsa d’arancio
con contorno di carciofi in tecia

S E C O N D O

Macafame
con calice di Fior d’arancio

Caffè corretto e “rasentin”

D E S S E R T

Acqua minerale, cabernet in caraffa

B E V A N D E

Ombra di vino con Spunciotti alla Veneziana
Baccalà mantecato con polenta abbrustolita, soppressa veneta

con Asiago DOP e giardiniera Homemade, Sarda in saor, polpetta di
manzo fritta

A N T I P A S T O

45€ a persona
coperto incluso

Un pranzo a regola d’arte



Menù

Lasagne alla bolognese

P R I M O

Arrosto di maiale
con patate al forno

S E C O N D O

Dolce della casa

D E S S E R T

Acqua minerale, vino in caraffa e caffè

B E V A N D E

Bruschettine
con passata di pomodoro, parmigiano e basilico

A N T I P A S T O

30€ a persona
coperto incluso

Monte Berico



Menù

Risotto delle Abadesse
Asparagi, rucola e Asiago DOP (Aprile - Luglio)

Radicchio e salsiccia (Ottobre - Febbraio)
Funghi e Vezzena (Agosto - Ottobre)

Zucchine e Philadelphia (Marzo - Giugno)

Maccheroncini all’anatra

P R I M O  D I  S T A G I O N E

Tacchinella farcita
con patate al forno e verdura cotta

S E C O N D O

Dolce della casa

D E S S E R T

Acqua minerale, vino in caraffa e caffè

B E V A N D E

Veneti Inside
Soppressa Veneta con Asiago DOP e giardiniera

A N T I P A S T O

35€ a persona
coperto incluso

Vicenza



Menù

Risotto delle Abadesse
Asparagi bianchi di Bassano, rucola e Asiago DOP (Maggio -

Giugno)

P R I M O

Baccalà alla Vicentina con polenta abbrustolita
e insalata verde

S E C O N D O

Dolce della casa

D E S S E R T

Acqua minerale, vino in caraffa e caffè

B E V A N D E

Affettato di salumi e formaggi
Crudo di Montagnana, soppressa veneta, pancetta, speck, Asiago

DOP, Vezzena e giardiniera HomeMade

A N T I P A S T O

40€ a persona
coperto incluso

Veneto



Menù

Risotto delle Abadesse
Asparagi, rucola e Asiago DOP (Aprile - Luglio)

Radicchio (Ottobre - Febbraio)
Funghi e Vezzena (Agosto - Ottobre)

Zucchine e Philadelphia (Marzo - Giugno)

Paccheri ai tre pomodorini e basilico

P R I M O

Parmigiana di melanzane

oppure

Vegetariano
Verdure con diverse cotture: grigliate, bollite, saltate in padella e al

forno con burrata pugliese

S E C O N D O

Dolce della casa

D E S S E R T

Acqua minerale, vino in caraffa e caffè

B E V A N D E

Bruschettine
con passata di pomodoro, parmigiano e basilico

A N T I P A S T O

35/40€ a persona
coperto incluso

vegetariano



Menù

Risotto delle Abadesse con burro senza lattosio
Asparagi, rucola (Aprile - Luglio)

Radicchio e salsiccia (Ottobre - Febbraio)
Funghi (Agosto - Ottobre)
Zucchine (Marzo - Giugno)

P R I M O

Pollo grigliato 
con patate al forno

S E C O N D O

Semifreddo al mango
Semifreddo alla vaniglia su crema di mango, arricchito di riccioli di

cioccolato bianco

oppure

Frutta

D E S S E R T

Acqua minerale, vino o birra senza
glutine e caffè

B E V A N D E

Bruschettina gluten free
con pomodorini, prosciutto crudo e basilico

A N T I P A S T O

35€ a persona
coperto incluso

gluten free


