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Benvenuti ai 7 Ponti.

Siamo tra lago e fiume.

La nostra cucina nasce dall'incontro tra Terra e Aqva: carni selezionate,
pesce di lago, pasta fresca e grandi materie prime italiane.
Crediamo nella stagionalita, nella tecnica pulita e nel rispetto
dell'ingrediente.

Sapori nitidi, riconoscibili, sinceri.

Con la fortezza veneziana davanti a noi e il Mincio che scorre lento, vi
invitiamo a vivere il vostro tempo.

7 Ponti. Live the river side.

Associazione
Italiana
Celiachia

La vostra esperienza € la nostra priorita. La sicurezza alimentare e il
rispetto delle intolleranze e allergie dei nostri ospiti sono parte
essenziale del nostro standard di qualita. Per garantire che la vostra
esperienza sia perfetta, vi preghiamo di segnalare subito al personale
le vostre esigenze e di richiedere il Menu dedicato Senza Glutine.

Grazie per aiutarci a prenderci cura di voi.

Per informazioni su sostanze e allergeni & possibile consultare l'apposita
documentazione che verra fornita, a richiesta, dal personale in servizio.




— Tdbce -

LA NOSTRA TERRA PAG 3.
AQVA PAG 7.
CONTORNI E VERDURE PAG 10.
IL  COMFORT FOOD PAG 11.

I CLASSICI DEI 7 PONTI

VERDE 7 PONTI PAG 13.

CUCINA VEGETALE INCLUSIVA

DOLCI E GELATI PAG 14.







— Y% Slastvar Tevew

IL TAGLIERE DEI 7 PONTI
(Consigliato per 2 persone)

Selezione di salumi, tutti di produttori selezionati: Culaccia Rossi, Soppressa de Brenton,
Speck della Riserva di Tito Speck, pancetta cotta Giovanna di Capitelli. Serviti con la
giardiniera di frutta e verdura della casa e focaccia artigianale calda. 25

LA SELEZIONE DI FORMAGGI DEI 7 PONTI

(Consigliato per 2 persone)

Degustazione di cinque formaggi, a latte crudo e pastorizzato,
selezionati tra produttori del Veneto e del Nord Italia: di Malga
Monte Veronese presidio Slow Food, Parmigiano Reggiano DOP

solo Bruna 34 mesi, Caprone Veronese 6 mesi, Blu 61 affinato nel
passito Raboso. Accompagnati da mostarda e miele locale. 25

BATTUTA AL COLTELLO DI GARRONESE VENETA
(100 g circa)

Carne di manzo battuta al coltello, tenera e saporita, condita e servita con salsa ai
lamponi e julienne di asparagi freschi. 19

DEGUSTAZIONE DI TORTELLI

Assaggio di tortelli artigianali ripieni, secondo disponibilita
stagionale, saltati con burro fuso e salvia. 16

HUMMUS DI CECI E VERDURE DI STAGIONE

Hummus di ceci cremoso servito con verdure croccanti di stagione e falafel
di ceci fritte. 15



VELLUTATA DI STAGIONE

Crema calda di verdure di stagione, preparata ogni giorno, con olio
extravergine del Garda e crostini. 12

MACCHERONCINI CON RAGU BIANCO DI VITELLO

Delicato ragu di vitello cotto lentamente, profumato al rosmarino e completato da
una fresca nota di scorza di limone. 15

GNOCCHI AL BAGOSS
E CRUMBLE DI NOCCIOLE

Gnocchi di patate fatti in casa con fonduta leggera di Bagoss

bresciano e crumble di nocciole tostate per una nota
croccante. 15

BIGOLI CON RAGU D'ANATRA

Bigoli artigianali con ragli d’anatra cotto lentamente nel vino rosso, profumato al
rosmarino e alloro, per un piatto ricco e avvolgente. 15




ANATRA CONFIT

Coscia d’'anatra cotta a bassa temperatura, scottata e
servita con verdure di stagione ed il suo fondo. 24

GUANCIA DI MANZO ALL'AMARONE

Guancia di manzo brasata lentamente nel vino Amarone, servita con puré di
sedano rapa e polenta di Storo. 18

TAGLIATA DI MANZO (200 gcirca)

Controfiletto di manzo alla griglia, servito con patate rustiche al forno
e riduzione al Valpolicella. 22

LA NOSTRA MILANESE

Coscia di pollo Cortese disossata, battuta e marinata,
impanata e cotta nel burro chiarificato fino a
ottenere una croccante doratura. 18

Disponibile anche con patatine fritte 21

MEZZO POLLO AL FORNO (550 gcirca)

Mezzo pollo Cortese cotto lentamente con i suoi aromi e servito con chips
di platano. 16

FIORENTINA

Taglio pregiato ricavato dalla lombata di manzo, tenero e succoso, dal sapore
delicato. Consigliata al sangue e servita con patate rustiche al forno.
Chiedi al nostro staff i tagli disponibili. 7.5 all'etto






POLPO ALLA GRIGLIA

polpo alla griglia accompagnato da puré di patate e polvere di olive nere. 24

TARTARE DI TONNO (90 gcirca)

Tonno rosso tagliato al coltello, condito con olio extra

vergine di oliva, lime e erba cipollina, servito con
guacamole e kataifi. 19

LUCCIO IN SALSA GARDESANA

Luccio cotto al vapore e servito freddo con salsa tradizionale a base di olio di oliva,
capperi e acciughe, accompagnati da polenta grigliata. 14

TRIS DI AFFUMICATI

Trota salmonata, salmerino e trota bianca affumicati

serviti con caviale di trota e crostini di pane tostato. 16

PACCHERO CON TONNO E BOTTARGA

Pasta fresca con tonno, bottarga di trota, porro stufato, crumble di nocciole e agrumi
e olio extravergine. 20



GNOCCHI CON TROTA IN SAOR

Gnocchi di patate con trota marinata in cipolla, aceto e uvetta, preparata
secondo la tradizione veneta. 15

CALAMARATA CON GAMBERI E LIME

Pasta corta con gamberi rossi lime e olio extra
vergine del Garda. 20

BIGOLI CON LE SARDE

Bigoli artigianali con sarde di lago, finocchietto selvatico e scorza di limone. 16

TATAKI DI TONNO

Tonno scottato brevemente, con sesamo tostato,

ratatouille di verdure e riduzione di vino. 22

FISH AND CHIPS

Bocconcini di filetto di merluzzo in pastella croccante con patatine fritte
dippers e salsa lime e capperi. 16



SALMERINO AL FORNO

Salmerino alpino cotto al forno con verdure di stagione, condito con olio
extravergine d'oliva e prezzemolo. 18

FRITTO MISTO DI LAGO

Selezione croccante di pesce di lago, zucchine e carote
fritte, accompagnata dalla nostra salsa tartara con
capperi e lime. 18

PESCATO DEL GIORNO

Pesce fresco secondo disponibilita del mercato, preparato con cottura
semplice e servito con contorno di stagione. 18
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PATATINE FRITTE STICK PATATINE RUSTICHE AL FORNO

VERDURE GRIGLIATE . INSALATA MISTA .
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I CLASSICI DEI 7 PONTI

RIVER BURGER

Hamburger di Garronese Veneta (180g circa) con formaggio Cheddar, pancetta croccante,
cipolla caramellata, lattuga e pomodoro, accompagnato da maionese alla birra Kozel
e servito con patatine fritte. 17

CHICKEN BURGER

Cotoletta di pollo croccante, lattuga fresca, pomodoro,
bacon croccante e maionese alle erbe, accompagnato da
maionese alla birra Kozel e servito con patatine fritte. 16

CLUB SANDWICH 7 PONTI

Pane in cassetta tostato farcito con pollo, pancetta croccante, lattuga, pomodoro,
frittatina e maionese, servito con patatine fritte. 16

PANINO VEGANO

#»/ Burger vegano gluten free con cotoletta di lenticchie e
rapa rossa, mozzarella vegana, insalata, pomodoro
e maionese vegana al basilico, servito con chips di platano. 17

CAESAR SALAD

Insalata romana con pollo grigliato, scaglie di Parmigiano Reggiano, crostini e salsa
Caesar della casa. 14

1



GIARDINO DEL MINCIO

Insalatona con insalata verde, pomodorini ciliegini, tortino di ceci e verdure
e maionese vegana ai capperi e lime. 16

TACOS 7 PONTI

Due tacos di mais farciti con caponata di verdure, cavolo
cappuccio in agrodolce, sbriciolata di tastasal e maionese
al rafano leggermente piccante. 12

PINSA ITALIANA

Pomodoro, mozzarella fiordilatte, fior di cappero, acciughe, olive taggiasche
e salamino piccante. 12

PINSA BUFALA

Pomodoro, mozzarella di bufala Campana e basilico fresco. 14

CAVOLFIORE ARROSTO

Bistecca di cavolfiore al forno con spezie leggere,

crema di cavolfiore e patate dolci condito con e olio
extravergine del Garda. 10

12
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CUCINA VEGETALE INCLUSIVA

GIARDINO DEL MINCIO

Insalatona con insalata verde, pomodorini ciliegini, tortino di ceci e verdure e
maionese vegana ai capperi e lime. 16

HUMUS DI CECI E VERDURE
DI STAGIONE

Hummus di ceci cremoso servito con verdure croccanti
di stagione e falafel di ceci fritte. 15

PANINO VEGANO

Burger vegano gluten free con cotoletta di lenticchie e rapa rossa, mozzarella
vegana, insalata, pomodoro e maionese vegana al basilico, servito con chips di
platano. 17

CAVOLFIORE ARROSTO

Bistecca di cavolfiore al forno con spezie leggere, crema di cavolfiore e patate
dolci condito con e olio extravergine del Garda. 10

VELLUTATA DI STAGIONE

Crema calda di verdure di stagione, preparata ogni giorno, con olio extravergine
del Garda e crostini. 12

13




- Dutec e Gewat' -

Tutti i dolci sono prodotti nella nostra cucina, che ogni
giorno realizza almeno una proposta fresca e stagionale.

Anche i nostri gelati, artigianali e senza glutine, prodotti
dalla Gelateria Zocca, sono sempre freschi e cremosi.

Chiedi al nostro team quali creazioni e quali gusti abbiamo
preparato oggi per voi: al 7 Ponti non si rinuncia al finale.

coperto 3
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