
SU PRENOTAZIONE,

Menu 

da asporto
delle Feste

IN GASTRONOMIA

041.5161467



Carpaccio di Vitellino 
cotto a bassa temperatura 

con cuori di radicchio di Treviso in agrodolce,
mascarpone e mostarda di fichi

Sformatino tiepido alla polpa di cappone, 
porro stufato, zucca e granella di pistacchi

Lasagnetta gratinata ai porcini freschi, finferli
tartufati, asiago e guanciale croccante

Tacchinella natalizia farcita alle prugne e
castagne con tortino di patate, carciofi e provola

Coppetta al marron glacé 
con cioccolato bianco, croccantino, 

amarene e panettone al rhum

Vigilia e Natale
Menu di Carne

Euro 35



Vigilia e Natale
Menu di Pesce

Insalatina di mare 
con datterini confit, salicornia, 
sedano rapa e uova di quaglia

Il nostro tradizionale baccalà mantecato 
con polentina al nero di seppia

Lasagnetta verde ai carciofi 
con polpa di ricciola, pesce spada e branzino 

con guazzetto di gamberoni prezzemolati

Filettino di orata in crosta di olive e nocciole 
con patatine allo zafferano, 
finocchi e mirtilli rossi canditi

Coppetta ai marron glacé
con cioccolato bianco, croccantino, 

amarene e panettone al rhum

Euro 40



Euro 35

Olivelle di vitello al ginepro, 
con porcini trifolati 

e scaglie di pecorino al tartufo

Insalatina di cappone e lingua salmistrata 
con tropea in saor, anacardi, 

pain brioche e chutney ai frutti di bosco

Lasagnetta verde agli spinaci 
con ragu di carni bianche, carciofi e cardi trifolati

Guancetta brasata all’amarone e cannella 
con tortino di radicchio, zucca e castelmagno

semifreddo al Gianduia e caffè 
con macedonia di lamponi al Passion fruit 

e nocciole pralinate

Gran Veglione
di Capodanno

Menu di Carne

porzione di cotechino con lenticchie: euro 5



Gran Veglione
di Capodanno

Menu di Pesce

Il nostro cremoso baccalà alla vicentina 
con gnocchetto di semolino gratinato al tartufo

Insalatina di piovra e gamberoni 
con riso integrale, finocchi croccanti, cucunci e bottarga

Pasticcio di pesce alle capesante, 
calamaretti e scampi 

con salmì di capitone prezzemolato

Filetto di branzino all’arancio 
con pastinaca, rape bianche e  salsa allo Champagne

semifreddo al Gianduia e caffè 
con macedonia di lamponi al Passion fruit 

e nocciole pralinate

Euro 40
porzione di cotechino con lenticchie: euro 5



Menu Baby

Vigilia di Natale 
e Natale

Menu Vegetariano
Gran Veglione 
di Capodanno

Soufflé alla zucca 
e radicchio di treviso

 con cuore morbido al Montasio

Insalatina di farro 
con giardiniera di verdure

artigianale, uova di quaglia 
e bacche di goji

Lasagnetta gratinata 
ai porcini freschi 

con finferli tartufati  e asiago

Hamburger di Carciofi e patate 
con  caponatina di verdure e

mirtilli rossi

Coppetta ai marron glacé
con cioccolato bianco, croccantino,

amarene e panettone al rhum

Gnocchetto di semolino
gratinato con porcini trifolati e
scaglie di pecorino al tartufo

Riso integrale al salto 
con carciofi, edamame, castagne

e granella di nocciole

garganelli pasticciati 
al radicchio 

con provola e porro brasato

Tortino di zucca e castelmagno 
con radicchio di Treviso
macerato al vino rosso

semifreddo al Gianduia e caffè
con macedonia di lamponi 

al Passion fruit 
e nocciole pralinate

LASAGNETTA ALLA BOLOGNESE
½ PORZIONE 

CORDON BLEAU 
CON 5 CROCCHETTE DI PATATE 

Euro 30

Euro 12

Euro 30



Euro 70

Il Gran Piatto
di Crudo

per la sera della vigilia 
e per il gran veglione di capodanno

Scampi Crudi “Evo e Limone”
8pz

Gamberi rossi di Sicilia
4pz

Tartare di tonno 
con erba cipollina, salsa di soia e zenzero

Carpaccio di pesce spada 
con salicornia e pompelmo rosa

Salmone norvegese affumicato 
con uova di quaglia, frutti di bosco 

e insalata russa

per due persone



I Fuori Menu
Dal Mare

ARAGOSTA E/O 1/2 ASTICE ALLA CATALANA 
PREZZO SECONDO MERCATO 

TARTARE DI TONNO CON ZENZERO E FRUTTI ROSSI
5,50 EURO ALL’ETTO

CARPACCIO DI SPADA AL PASSION FRUIT
5,50 EURO ALL’ETTO 

SCAMPETTI CRUDI ALL’OLIO E LIMONE 
EURO 2,50 CAD

SALMONE NORVEGESE AFFUMICATO CON SALICORNIA 
 5,50 EURO ALL’ETTO

INSALATA DI MARE ALLA CATALANA
 4,30 EURO ALL’ETTO 

CAPPESANTE GRATINATE 
 3,50 EURO CAD

BACCALÀ: MANTECATO, ALLA VICENTINA, IN UMIDO 
 3,80 EURO ALL’ETTO 

GAMBERONI SGUSCIATI - ALLA GRIGLIA
 4,50 EURO ALL’ETTO

MAZZANCOLLE IN “SAOR” 
 4,00 euro all’etto

gli antipasti



I Fuori Menu
Dal Mare

ZUPPA DI PESCE 
2,50 EURO ALL'ETTO

LASAGNETTA GRATINATA ALLA POLPA DI MARE 
2,50 EURO ALL'ETTO

LA PAELLA CON CROSTACEI E FRUTTI DI MARE 
2,50 EURO ALL'ETTO

i primi

i secondi
TRANCIO DI SALMONE IN CROSTA DI SESAMO 

4,50 EURO ALL'ETTO

FILETTO DI ORATA ALLA MEDITERRANEA
4,00 EURO ALL’ETTO

SEPPIE IN UMIDO O AL NERO 
3,80 EURO ALL'ETTO

ORATE E BRANZINI ALLA GRIGLIA 
3,80 EURO ALL'ETTO

RANA PESCATRICE AGLI AGRUMI E CAPPERI
4,50 EURO ALL'ETTO



I Fuori Menu
Dalla Terra

CARPACCIO DI MANZO AFFUMICATO
 CON PECORINO TARTUFATO, MOSTARDA DI FICHI E NOCI

 10 EURO A PORZIONE

TORTINO ALLA ZUCCA, RADICCHIO ED ASIAGO
2,00 EURO ALL'ETTO

LA PARMIGIANA DI MELANZANE 
1,60 EURO ALL'ETTO

CROCCHETTE DI VERDURE PANATE (FATTE IN CASA) 
1,60 EURO ALL'ETTO

OLIVELLE DI VITELLO AL SUGO DI POMODORO
 3,00 EURO ALL'ETTO

INSALATA RUSSA FATTA IN CASA 
1,60 EURO ALL'ETTO

gli antipasti



I Fuori Menu
Dalla Terra
LASAGNETTA GRATINATA 

AL RADICCHIO DI TREVISO E PROVOLONE 

LASAGNETTA GRATINATA 
ALLA CREMA DI ZUCCA E PORCINI 

PASTICCIO CLASSICO ALLA BOLOGNESE 

ZUPPA DI ZUCCA CON CEREALI E FUNGHI 
1,60 EURO ALL'ETTO

i primi

i secondi
ANITRA ALL'ARANCIA (COTTA E VENDUTA INTERA) 

SECONDO PEZZATURA

ROTOLO DI FARAONA DISOSSATA E RIPIENA 
3,50 EURO ALL'ETTO

MEDAGLIONI DI TACCHINELLA FARCITA 
3,00 EURO ALL'ETTO

VITELLO ARROSTITO AL ROSMARINO 
3,50 EURO ALL'ETTO

GUANCETTA BRASATA ALL’AMARONE E CANNELLA 
3,00 EURO ALL‘ETTO 



I Fuori Menu
I Contorni

RADICCHIO DI TREVISO AL FORNO
CIPOLLOTTI IN AGRODOLCE 

BIETE E SPINACINI TRIFOLATI 
FONDI DI CARCIOFI STUFATI

 
PATATE AL FORNO 

CAPONATA DI VERDURE
FINOCCHI CON POMODIRINI ED OLIVE 

 
EURO 1,80 ALL’ETTO

I Sughi
SUGO ALLO SCOGLIO CON CROSTACEI

E FRUTTI DI MARE
 3,00 EURO ALL'ETTO

SUGO CON POLPA E CARAPACE D'ASTICE 
AL POMODORO FRESCO E BASILICO

 4,50 EURO ALL'ETTO

SALMÌ D'ANATRA AI PORCINI
3,00 EURO ALL'ETTO



Regole Generali
Per Prenotazioni e Ririti

VIGILIA DI NATALE E NATALE: 

LE PRENOTAZIONI DEI MENU E ANCHE DEI FUORI MENU 
DEVONO ESSERE EFFETTUATE 

ENTRO IL 17 DICEMBRE ORE 13.00

LA CONSEGNA AVVERRA’ 
IL GIORNO 24 DICEMBRE 

DALLE ORE 10.30 ALLE 13.30 
E DALLE 15.00 ALLE 19.00

PER IL GRAN VEGLIONE DI CAPODANNO:

LE PRENOTAZIONI DEI MENU E ANCHE DEI FUORI MENU 
DEVONO ESSERE EFFETTUATE ENTRO 

IL 27 DICEMBRE ORE 13.00

LA CONSEGNA AVVERRA’ 
IL GIORNO 31 DICEMBRE 

DALLE ORE 10.30 ALLE 13.30 
E DALLE 15.0﻿0 ALLE 19.00



Info Importanti
PER EVITARE FRAINTENDIMENTI ED ERRORI 

SONO SCONSIGLIATI ORDINI TELEFONICI. 

PREFERIBILI, INVECE: 

PRENOTAZIONI DI PERSONA IN NEGOZIO 
CON IL RILASCIO DI UN BIGLIETTO CON UN NUMERO

(CHE VI SERVIRANNO PER IL RITIRO)

O TRAMITE EMAIL, SCRIVENDO A: 

PRENOTAZIONI@BARBARIGOEVENTI.COM
(RICEVERETE UNA EMAIL DI CONFERMA 

E QUESTA SARA’ SUFFICIENTE PER IL RITIRO)

PER QUALSIASI INFORMAZIONE POTETE 
CONTATTARCI ALLO 041.5161467

ESSENDO UN'AZIENDA ARTIGIANALE CI RISERVIAMO 
DI CHIUDERE IN ANTICIPO LE PRENOTAZIONI 
QUALORA NON RIUSCISSIMO A GARANTIRE
UN SERVIZIO SECONDO I NOSTRI STANDARD

N.B: I MENU COMPLETI NON POSSONO ESSERE CAMBIATI 
E NON SI POSSONO SOSTITUIRE LE PIETANZE

 
RICORDIAMO, INFINE,  CHE TUTTE LE NOSTRE PIETANZE 

SONO COTTE ED ABBATTUTE, PERTANTO SARÀ SUFFICIENTE PROCEDERE 
ALLA RIGENERAZIONE CON FORNO STATICO A BASSA TEMPERATURA 

O AL FORNO MICRONDE. 

RACCOMANDIAMO LA CONSERVAZIONE DELLE PIETANZE
 CONSEGNATE AD UNA TEMPERATURA DA 2 A 4 GRADI 



Giorni ed Orari
speciali della
Gastronomia

PER GLI AMANTI 
DELL’ULTIMISSIMO MINUTO 

RICORDIAMO CHE NEI GIORNI 
24 DICEMBRE E 31 DICEMBRE

IL BANCO SARA’ REGOLARMENTE 
ALLESTITO DALLE 

ORE 9.30 ALLE ORE 13.30 
E DALLE 15.00 ALLE 19.00

FINO AD ESAURIMENTO SCORTE!

I RITIRI DELLE PRENOTAZIONI, INVECE, 
AVVERRANNO DALLE ORE 10.30 ALLE 13.30

E DALLE 15.30 ALLE 19.00

25 DICEMBRE E 26 DICEMBRE CHIUSO 

1 GENNAIO 2026 CHIUSO



Vi Auguriamo 
un Natale Sereno 

e Felice 

 Un 2026 
In salute, con

Tante Soddisfazioni 
e Ricco di Tutto ciò
che più Desiderate

con affetto, tutti noi di 
Barbarigo - Gastronomia.Catering.Eventi 


