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FACCIAMO LE COSE CON PASSIONE

Il Gruppo Vertigo & un’‘azienda veronese con oltre 60 dipendenti, attiva da anni nel
mondo della ristorazione e guidata dal direttore Enrico Fiorini e dalla sua famiglia.
Tutto ha awuto inizio 24 anni fa con [l'‘acquisizione della trattoria-ristorante e pizzeria
“Al Borgo 1964” a Palesella di Cerea, in provincia di Verona.

Nel 2015 il Gruppo Vertigo ha deciso di investire a Legnago, la capitale della pianura veronese. Qui
ha preso in gestione I’'ex Colombara una storica villa con ristorante e parco, donandole nuova linfa.
Nell’estate di quell’anno é nata “Tenuta San Martino”, fiore all’occhiello del Gruppo. Una prestigiosa
villa veneta con ristorante gourmet, dedita anche alla banchettistica e ad evento.

A settembre 2018, il Gruppo Vertigo apre il suo primo locale al di fuori della pianura veronese. Nasce
“Forkette”, ristorante-pizzeria nel centro storico di Verona a due passi dal Teatro Romano e dal centro
storico.

Nel giugno 2020, all'interno di Tenuta San Martino nasce un nuovo concept, un nuovo
ristorante, con una propria idea e una propria identitd. Nasce “Ai 2 Santi”, una nuova
dimensione, elegante e raffinata. Un vero e proprio angolo gourmet, guidato dalla
maestria del giovane chef, Mida Muzzolon.
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PIZZA CUCINA ENOTECA

E l A Credere nella pizza & per noi una filosofia.

Credere nell’altissima qualita delle materie prime, con un
occhio di riguardo al km O e grande attenzione ai processi

s o M MA di maturazione dell’impasto.

Credere nella ricerca costante per la proposta di vini e birre
D E I e nella centralita dell’esperienza in sicurezza del cliente.

La nuova frontiera, a Forkette, & quella di fare un
ulteriore sforzo per trovare ingredienti di prima qualita

D E T TAG L l come le farine di agricoltura biologica, verdure, ortaggi ed
aromi.

c H E F A L A Approfittando dei numerosi prodotti che la nostra terra ci

regala in ogni periodo dell’anno, miriamo a creare nuove

proposte che vi sorprenderanno.

Q U A l I TA e Tutto questo & Forkette, una squadra giovane e affiatata,

che vi aspetta per farvi gustare il meglio a tavola.
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LA RICERCA NON FINISCE MAI

Le pizze che si degustano a Forkette, sono frutto di una ricerca continua di ingredienti freschi e
genuini e di una passione mai sopita per il lavoro. La lievitazione, la scelta delle farine, lo studio
attento dei prodotti fanno si che in questo locale la pizza che serviamo sia sempre e comunque...

un piacere!

LIEVITO NATURALE

Il lievito naturale utilizzato in tutti i nostri
impasti, & creato seguendo il tradizionale
metodo italiano dei rinfreschi, prelevando
un pezzo di madre e aggiungendo solo ed
esclusivamente acqua e farina a garanzia
della genuinita.

Rimarrete sorpresi dal tipico sapore del pane
di una volta, dalla sua fragranza, dalla sua
digeribilita e dai suoi profumi.

LA NOSTRA FARINA SENZA GLUTINE

Nasce un nuovo concetto di pizza: la senza
glutine!

Una nuova pizza adatta a persone che de-
vono escludere il glutine o che solo preferi-
scono variare la loro dieta in maniera intel-
ligente.

Gluten-free? Si grazie! Lintera lavorazione
esclude, nei soli processi produttivi, la con-
taminazione con altre farine. Tuttavia nei
nostri ambienti, usiamo regolarmente ali-
menti (come le stesse farine non gluten-free)
e pertanto la pizza senza glutine & da con-
siderarsi come alimento dietetico e non ido-
neo solo a celiachi.




UN OCCHIO ALLA SALUTE

PIZZE BUONE PER LA DIETA

&
* PIZZE GOLD STAR .
' PIZZE BUONE PER IL CUORE ‘ PIZZE VEGETARIANE

PIZZE VEGANE

Huﬂe le pizze contrassegnate, su

e PIZZE ANTIETA

richiesta possono essere vegane|




PIZZA & CHAMPAGNE



Champagne, un amore a prima a vista
Una storia che inizia, semplicemente, con un’esclamazione di questo tipo:

“Venite presto, fratelli, sto bevendo le stelle”.

Champagne Devaux Grande Réserve, 100% PinotNero. . . - . v v v vv v v v oo v oo e v e 12,00 .. 65,00
Si presenta can un colere giallo are, profumi floreali e fruttati come pesca e albicocea. Il suo palato raffinato, intenso e complesso fermina
con un foceo di prugna gialla, Aromi frutta matura, graffiante al polato ed elegante.

Consigliato, in abbinamento con le pizze "Vele Nere”, "Mantovana”, "12.30"

Champagne Charles Heidsieck Réserve, Chardonnay 33%, Pinot Meunier 33%, Pinot Nero 33% . . . .14,00 . . 79,00
Caratterizzato da un colore giallo dorato intenso e da un perloge vivace e persistente. Al naso note di pasticeeria arricchita da sentori di
mango, albicocca & prugna verde, Al palato risulio elegante e secco, con un finale caratierizzate da note di vaniglia e di eroccanie al
cioceoloto.

Censigliato, in abbinamento con le pizze "Gustosa”, “Ri-Tenno” e con il panciotto “Rifugic”

Champagne Guy de Chassey 70%Pinot Nero e 30% Chardonnay . . . . . v v v v v v v v v v v u s 8,90 . . 49,00
Colore giallo dorate brillente & una struttura decisa, con chardonnay ben maturo che ingentilisce l'olfatto con la sua polpa giclla ed i sentori
che richiamano freschezza. Di offima beva e complessitd, consigliate a chi si awicina al mondo dello Champagne.

Consigliato, in abbinamento con le pizze "Profuma di Sicilia”, "Magnifica"ed "Estate”

Gli Champagne consigliati sene In obbinamente previa disponibilita.



LE FAVOLOSE

Abbiamo voluto dare spazio all’estro, all’arte e alla voglia di creazione dei nostri chef e del nostro baker.
Lessenza del Gruppo Vertigo, vista con lo sguardo e I'interpretazione dei nostri protagonisti, al forno e in cucina.

Baker e capo pizzaiolo, Emanuel Facchin
Al Borgo 1964 e Forkette

CAMPAGNOLA o~ 5 o RS M B

|'H|:3-Z}§:.I.I- grani {JEJ'I € sem CIII g [(].‘iL’}l{—l a vapore, mozza

rella

r di latte, finoechio grafinalo, sopressa, polenta

fritta, scaglie di Monte Veronese



Chef, Mida Muzzolon
Ai 2 Santi e Tenuta San Martino

BILBAICE: s pmi v e e 88 6s 8 68 3




Chef, Davide Martello
Al Borgo 1964




Chef, Hyago Cristenson
Forkette
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IMPASTO FARRO LINO

ALTA IDRATAZIONE

Il farro, conosciuto e coltivato fin nell’antichitd, & il predecessore del grano fenero che conosciamo. E resistente
alle basse temperature, alle malattie e alle infestazioni parassitarie, caratteristiche che lo rendono colfivabile senza
I'utilizzo di pesticidi ed & per questo molto utilizzato nell’agricoltura biologica. Ricco di nutrienti tra cui profeine, vitamine
e sali minerali. Contiene inoltre fibre insolubili che lo rendono un alimento funzionale per il fransito intestinale.
Questa farina ha un basso contenuto di glutine e viene combinata con i semi di lino, ricchi di omega3 e fibre, creando cosi un
impasto digeribile e saporito.

UGURE - s wu s  somw 85 se e =8 » WONOE

Pomodoro, mezzarella flor i loHe r_oponoro di pomcdorml daitain gm[h e rossi, pesta lléig genovese
con cg||o ricotia e pinoli

LEGGERA . . . . . C e e e e e e e e e ... . 12,00
Mozzarella fior di latte, proscxurro cono zucchn‘e bne Grana Padane 30 mes gro1|ug|ato

VELENERE ., . . . . . e e e e 17,20
Mozzarella di bufala Dop, crema di pecurmo code di gambero gua"lc‘ltﬂe p0|vere d ||qu|r|2|c)

BEL COLPQO ...in abbinamento con una birra Distanza Senzafine. . . sn mu Gmow @« o
Pomodore, mozzarella fior di latte, crema al tarfufo nero, gergenzelg, cludls VBt BaiEs. Euganeo Dop

PROFUMATA . . . . . ; MR o omE BR RN S NF BA oy RE mmos ma on a9
Mozzarella fior di latte, zucchme c1po||o coromeHo.o e menta

TERRA E MARE . . . . . e e e ... 1700
Mezzrellardi bufal Dop, code di gambero semaidiz zucea, pancena 1esc: scoglae di rc:rlu{o MarnteVeroness

PROFUMO DISICILA . . . . . . e ... . 1900
Meozzarella bufala Dop, sugo ol podeOro dcmr—:rmo melanzcne Frme 5cc:g||e di rmcnia salofc: or|gcno i Sicilia

GIOCODAMARE . . . . . 59 E BE BRE SE NZ SOE G BB 5E o§ 18540

Mozzarella di bufala DOP, pesto di ruco|c: sclons offummoto sicecitalie lamponi

Per garantire ai nostri clienti I'emozione di ingredienti esclusivi, miscelati tra loro con cura e passione, vi invi-
tiamo cortesemente a non richiedere modifiche su pizza e impasto.
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IMPASTO MULTICEREALI

ALTA IDRATAZIONE

Una miscela di farine di cereali selezionate biologiche, tra cui integrale di grano tenero, farina di grano tenero
tipo O, farina di farro, farina di segale e farina d’avena. Un impasto completo in sapori e profumi arricchito
dall’odore e dall’aroma dei semi misti accuratamente tostati per non denaturare sostanze nutritive.

GOIOSA . . . . .. e e e e e e e e .. 15,00
Pomedoro allo scalognoe, ruco|0 proscmno Cruco veneto Benco Eugcneo Dop burrato

INGORDA. . . . . §% 3% ¥ su 3 IO00
Mozzarella fior di latte, pcﬂcﬂe al forno; porcheﬁo coftéi al férno & legno scamorza ﬂffumwaia resmating i

RI-TONNO ..iutta da gustare abbinata ad una birra Ruofalibera. . . . p sn omaow Bk on LBOR

Mozzarella di bufala Dop porro fritto, tonne scottato in crosta di pistacchi, burroro strou:ruto maicnese ollo
rapa rossa al profumo di cumino

DEI CARBONARI NEW ...da provare con un Saké Konishi Gold . . . . . s e e e . ... 19,00
Mozzarella di butala Dop, crema di tuorlo @l pecarine romano Dop, guanciale rosolcta sccghe d pecormo
romanao Dop e di tartufo nero, pepe macinato

CAPRESE. . .. . . ; S% R s 3% sR s g on 10500
Pomodore, mozzarella di bufala Dop coponoto di pomodorml gr0||| & ross), cremadl basiico

INTRIGE SFIZIOS®L: =« w4 w5 s sa w58 @ IBEA0
Mozzarella di bufola Dop, pesto di rucolo cmpo'"mo d; manzo ofFumma!o nocmole rosiale nconc - scoghe Grona Padano 30 mes
BOLOGNINA . . . . om e s ow s 8w FLOM
Mozzarella di bufela Dop, porc;m morrmdella Dop sccghe d| Grana Padcmo 30 mesi & dn tartufo ner

LA MAGNIFICA...spettacclare con un Scké Masumi . . . P Fo M 010
Pamodoro alle scalogno, mozzarella di bufala Dop; crema di besilice

TIMONE. . , . . . . e ... ... 1500

Pomodoro, mezzarella dl bufclc Dop occmghe dJ Cetcro pomodonm g|c||| € rossi deml -sec, ccppen ogho nero
e olive nere

1288Q & 5w s s w s@ ow lpae

Mozzarella di bufala Dop Filéio Fungh| Tostosc:le sccghe diGiiné Padana 30 mesi, i srraccmfo esiaiinG fifioie pepe macinato
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LE NOSTRE EVERGREEN

CON IMPASTO CLASSICO, INTEGRALE, SENZA GLUTINE

BELLA ITALIA . . . . . . T [0 10
Pomadoro, dopo coftura: ruco|u coponoro di pomodorml g|01|| e rossi @ mozzarella di bufala Dop

CHCITEPEPE « sy w2 928 56 5% S B 3 ‘ 5 3 dai R Bu Pnn FR o5 0B
Mozzarella fior di latte, crema di pecorine, mix dr pepi I:nero cubebe montogno de”a Tosmomo:l lordo ol}e erbe

CAPRICCIOSA . . . . . . T B I 010
Pomodoro, mozzarella fior di ]olte accmghe coppen proscmno funghl "carciof

DOLOMITI .. abbinamento perfetto con una birra Dolomiti Speciale. . . . e e e e e e ... 11,30
Pomodore, mozzarella fior di latte; speck in cottura, gorgonzala, misto funghi, salomine plccume

ESTAIE =c vy 2 W oan WA oE R § Py O

Pomodoro, mozzarella fior di Icrhﬂ cc:poncﬂc: di pomodomm glclh & [oss, j olive nere, dopo conuro scuglle d Grcmc:
Padano 30 mesi gratugioto

FRUTTIDI MARE. . . . . . . B BN MBI N BEE B0 EME Em Geem nn 0 DAY
Sugo di pomodoroe allo scalogne, gomben cupesunte eelamaris sepp1e

FUORISERIE . . . . . . o L0
Pomodore, mozzarella fior di lone zucrhme c:llo grlglla bne code dl gomber:

GUSTOSA... da provare con una birra Distanza senza fine. . . . v wow ma ow Byl
Pomodoro, mozzarellg, cipalla, peperoni, tastasale, salamine piccante, ohve Grcmc Pcdcno 30 mes| groﬂugmfo

INCANTO . . . . . . C e e e e e e e e e .. 13,90
Pomodoro, mozzarella fior di haﬁe wechinealla gr|g||0 br|e solmane dlfriiedto deino

LA SELVA. . . . . . e .- .. . 13,20
Pomedoro, mozzarella flor di lorre malanzanealle gﬂgha misto fungh| scaghe di Grana Padano 30 mes|, sopressc:

LAFORNACE. . . . . PR OB% BSR RE B E BN W3 4 % 3w se 5 8.00

Pomodoro, mozzarella fior di iorte TGsroscﬂe purcre c| Fomo
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WIANIEVANAL. » wu o soms on 55 o &5 §6 SWI0 HE KS @88 BH B9 % o8 B0 FE@E OE

Pomodoro, mozzarella fior di latte, cipollo, gorgonzola, tastasale

KIBRCEHERTTA: » v 5% 50 s @8 o8 0% $ 5% 68 B H F8 6§23 B 8% 9% 8 50 56 G/ F& &

Pamadoro, mozzarella fior di lafte

MANRINARE = 0w 2 5 on sen 0w we s ws va SR FF BT BES BB BB W BE BE BAE B

Pomadoro, olic allaglic, origanc

PR ORI wooow nw ww somnm W® WO Mo w i MBI K B KD HEIH KB B8 BEH BM RS HE 8

Pomodore, mozzarella fior di latte, gorgonzola, pepereni alla griglia, mortadella

GRERAPRIBIN = = sn sn ooz, as 0 v @5 84 W E 26 §S 3 @5 66 WAE 50 IR 2WE 3%

Mozzarella di bufala Dop, ruecola, black angus affumicate, burrata, mante veronese

O OIDENRE. « x5 25 56 aws 52 55 5un ne 2w ns am swx 88 sxs 25 ws G a3

Pomodore, mozzarella fior dilotte, verdure dlla griglia preparate da nei: melanzane, zucching, peperoni & cipolla bianca

PUIBHESE « »o 6 58 5e 55 6% 12 598 56 S8 5% ¥ S4%8 8 86 8 56 S8 EBE BE 3

Pomadoro, mozzarella fior di latte, cipalla, salamine piccarite, olive nere

RINNOVATA . . . o o o e e e e e e e e e e e e e e
Mozzarella di butala Dop, patate al formo, pancetta tesa, dopo cottura: scaglie di Grana Padano 30 mesi &
grofiugiaia di aceto balsomico

SHIANG v 5 58 5o B E B 17 598 $6 BB 5% N3 BB PR GBS NG RSE PR B

Pomadoro, mozzarella fior di latte, salamine piccante

TROPEA .« o o ot e e

Mozzarella di bufala DOP, radicchio spadellate, scamorza affumicata & cipolla in agrodolee

TONNOECIPOLLA. . . . . o e e e e e e e e e e e e e

Pomodore, mozzarella fior di latte, cipolla, tonno

‘ VEREIERIDEEN v v som sn mii@ N6 Bm @8 MR SRID BE D B@E BE RMRD ST SR WS SE L

Pomodoro, mozzarella fior di latte, radicchio, gorgonzola

ASTAGBICN = 5 ¢ =2 po =wiw v 55 5 wg B8 B e 2% RS FWS WE WG R SF BG ELE BE

Pomodoro, mozzarella fior di latte, prosciutto cotto, carciofi, funghi, olive nere
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| PANCIOTTI

UN PO’ PIZZA, UN PO" CALZONE, STUZZICATE LE VOSTRE FANTASIE!

DEUZIOSO . o o o e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 12,00
Mozzarella fior di lotte, melanzane fritte, peperoni, doratura di grana, dopo cottura: scamorza affumicata

ADAMO..da provare con una birra Session IPA . . . . . g ow 160
Mozzarella fior di latte, funghi, gorgonzola, salamino piccante, dorturaidi gruno dopo coftura: moscorpone Black Angus

CONTADINO . . . . . s wd wnoE 5s a VoD
Mozzarella fior di lafte, brie, poh::fe ql resmarino, I"I'IrSTG {'UﬂGhl dorcturcr d1 grcmc dopo cohuro speck

Elfe: v va wo i s ms n Mo
Mozzarella fior d 'orre {ur'olm ncoHc doratura di grcmc: dopo cotiufe: rucolc: eiuido Yeneto/Beries Fugcmeo Dop

RIFUGIO. . . . . ... .. 15,00

Mozzarella fior di latte, {unghl porum gorgonzolc doratura di Grana Padano 30 mesi e dopo coturo: ccnpacam dimanzo affumicato e
fartufo @ scaglie

PIZZE BABY

IRON MAN . . . . + BE BE B RE BE BAE R3 RS RME B85 B @ B8 o el
Pomodoro, mozzarella fiorg loﬁe Tostoscﬂe porohne ritte

MASHAEORSO . . . . . T o IR O ¢
Pomadors, mozzarella fior di latte, wuesiel paronne fite

PEPPAPIG . . . . . . N o I )
Pomedore, mozzarella fior di |a|re proscuno cottg, wurntel

MINIONS . . . s TEE PR N% 398 NG BOE 5% NG NS Bg BEd 5y o§ Oanl

Pomodora, el |0ﬁe potohne fiffe
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PIZZE GIGANTI

SU PANARA (CONSIGLIATE PER DUE PERSONIE)

BAITA ....inabbinamento conuna bira Cognac . . . . . . . o . . e e e e e e e e e 30,00
Pomodore, mozzarella fior di latte, funghi porcini, gorgonzola, salamine piccante

DN -z 55 cws 5% 566 55 8G 505 5% 55 8§ .05 BF 566 56 58 BB 70 E%.8 58 3 31,00
Pomodore, mozzarella fior di latte, melanzane, brie, tastasale, salamine piccante, scaglie di Grana Padano 30 mesi grattugiato
AMERICANIE: & o s o5 s5 5 58 s @ ee GA % S& 66 5EE 8 68 F WL Gd GA % B8 2 32,00

Pomodoro, mozzarella fior di latte, prosciutio, funghi, melanzane, pancetta tesa, wiirstel, salamine
piccante, scaglie di Grana Padano 30 mesi graftugiate

GIARDINO DIINVERNO . . . . . o o o e e e e e e e e e e e e e e e e e e 29,00

Pomadors, mozzarella fior di latte, radicchio, gorgonzola, speck e noci

/7N



GLI EXTRA

EXTRA SU BABY

T3 0,80
Patate fritte, Prosciutto Crudo Berico EuganeoDop . . . . . . . . ... . 1,90

EXTRA SU PIZZE

| CLASSICI Pizza Panara
Pomodoro, rosmarino fritto, polvere di liquirizia, glassa aceto balsamico, olio allaglio . . . . . . .. ... ... 1,00, ....... 3,00
Mozzarella  fior di latte, ricotta, pesto alla genovese con aglio, radicchio, scamorza, crema al tuorlo con

pecorino, rucola, patate al forno, granella di pistacchi, pinoli, maionese alla rapa rossa, crema di zucca, crema di
basilico, capperi, olive nere, cipolla, tonno, mascarpone, patatine  fritte,  wiirstel,  salamino  piccante,
pomodorini gialli e rossi datterini, sugo al pomodoro scalogno, mozzarella di bufala Dop, Grana Padano 30 mesi, burro di
Normandia, porro fritto, pecorino romano Dop, brie, aglio nero, misto funghi, tastasale, carciofi, funghi, prosciutto cotto, ricotta salata

P20 iics v v mes 5 9w i @ B EAE B E SR B B G 8 6 BN B S SR H B B A e B RSV W M WS § © NieE G 8 s B 8w e 4,00

| SELEZIONATI

Mortadella, crema tartufata, pancetta, sopressa, acciughe di Cetara, verdure alla griglia, pancetta tesa, gorgonzola, Monte Veronese

Dop, porcin; burratapuglieses ¢ sac s s cas 2 0 s 2 e s B S TR S ¥ FrRd B Y SR B Y FEE A B K 300 o= 532 6,00
Code di gambero, Crudo veneto Berico Euganeo Dop., guanciale, aceto balsamico grattugiato, speck, lardo, crema di pecorino, formag-
QIO VEHON0, POIBNBHE v oo v = & soam w & soais 5 @ svmis § 3 80505 & 5 i s5e % 6 B SGER @ 8 AN B A ARG B B A ass 5 w0 eos 8,00
SPECIALI

Tonno pinna blu, salmone affumicato, frutti di mare, carpaccio di manzo affumicate . . . . . .. .. ... ... 500....... 10,00
TatulomBres (s 5 5 S G A B L S S S R S R N G SRS I N SR U P ST 4 E SO RS s 10,00



EXTRA IMPAST]

Pizza
Classico
Doppia pastO. . . . o oot e e e e e e e e e e 2,00
Impasto senza gluline . . . . . . o i e e e e e e e e e e e e 3,00
Fatrolinofallqidrtozione] = » s sav o s ean s s R s G0 S S S S S A N S SAd H S SN B S NN 8 B 1 3,00
Eiteghale: v coc s sv e v o s om0 o o v o San 0 B0 F S Fan RS R BOW B F WG B 8 Dow 5 8 3,00
Crankdir G eI nlVEPEIE: « sow 5 v san 3 % Bem 5 % o 5 8 R e F W P el @ R S ¥ ¥ BE T ¥ 4,00
Multicereali (alta idratazione) . . . . . . . . o e e e e e e e 3,00
COPAME: o srass o w0 omosor % @ @ s W B AME W NI W W BCAN B R K TSR W @ B MATM W & TAME B 8 RS W @ 9 2,00






SAKE E PIZZA!

Il Saké & una bevanda alcolica ottenuta dalla fermentazione del riso, con una gradazione alcolica compresa tra
i 14-15 gradi. Tra gli ingredienti principali ¢’@ ovviamente il riso, disponibile in circa 250 varieta differenti. In tal
caso, la principale varieta é il Sakamai. Altro ingrediente fondamentale é I'acqua, di cui il Giappone é famoso
per la purezza e la ricchezza di potassio, sodio e magnesio. Altro elemento, poi, & il Komi, una spora fungina
presente nelle piante del riso. Infine ci sono loro: i lieviti, immancabili per trasformare gli zuccheri in alcool. Tutti
i saké sono secchi, ma con I'aggiunta di zucchero e frutta possono essere anche dolci e digestivi.

| SAKE SECCHI ALLA MESCITA

PBSUMY & s s o5 sw ne s 28 5@ "o 8 Bu_¥% 58S DR RN & S8 5A 3

Sake faclle da bere e leggermente aromatico, facile da bere e abbinabile @ pizze semplici
come la marinara o la pugliese.

KONISHIGOLD . . . . . o o e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e 4,00
Sake intenso e fruttato, corposo e fruttato, sl abbina a carne e pizze o base di creme &
formaggi come pecorino o ricatfa affumicata.

HATSWENNGE & vy sy i @ 88 90 B8 S/ P& P6 GWE of B9 §W e B8 G E o e A S
Soké secco intenso e corposo, consigliato con pizze a base di pesce.
SEIBAUKl: o5 » ws vy on s o8 w6 2mws Ga I8 8 085 BB S E PE B9 8@ B6 RE B D@ 6 5, 00

Saké invecchiato con aromi di dattero e cacao, corpeso e intenso da accompagnare
o pizze shufturate con saporl fort a base di tartufo e block angus.

| SAKE DOLCI PER FINE PASTO

KODAKARA GINGER allo zenzero. . . . . . . . . . 4,00
RIKUISARIUMESHU/@llaprigng s 5 55 5 95 556 #8 8 98 58 608 58 53 pid nE Bo§ B s 4,00
KODAKARA YUZU allo yuzu, il mandarino giapponese . . . . . . . . . . . . . .. ... 5,00






Compagnia straordinaria per tutti i tipi di cucina, la nostra selezione ti guida verso gli
storici percorsi delle grandi birre d’abbazia, con una scelta di birre belghe e d’italiane di
qualita, particolarmente indicate per accompagnare le nostre pizze e tutte le specialita
gastronomiche del nostro menu.

BIRRE SPECIALI CHIARE

BIRES " ROOMITN SPECIRIENGlen@l B IR = & & sovvm v 5 5 59 5 5w caces 5 5 % 5 5 @ 6 owm 866 E S F %S S0 14,00
Birra Specicle di colore chiaro, dai riflessi d'ore intenso. Il suo gusto pieno e leggermente futtato la
rende apprezzata anche dai palati pii esigenti & odatta a molieplicl abbinamenti gastronomic [75 <l,}

BIRRA BRAKE (alcool 5%) . . . . . e ... . 06,00

Stile Pale Ale dal colore gialle doreto corico, 5p|cccte note dl ogrurnl & fruﬁa Tropjcole con chlusurc amaro dcic
dai 4 luppoli americani (33 cl.)

BIRRA RUOTALIBERA (alcoal 4,8% ). . . . . . Bl 06 B a W oy
Stile Blance dal colore giallo pagliering, dissetante e bevenno con nmcnd: d1 agrumi e F‘IDN blcmch| [33 c| ]
BIRRA PAULANER WEIZEN (alcool 5,3%) . . . . . . o e L ETE Y e

leggermente frizzante, cor gusto aromafico fruttato. Viene prodoﬁo A pnme selesiariate
come il luppolo aromatico dell'Hallertau e malio Bavarese e fruments (50 <l}

BIRRARADLER (alcool 2,5%). . . . . . . o oo (0,20¢l) 300. . . . . (0,40cl.)4,80
BIRRA MASTINO HELLES CANGRANDE (alcool 4,8%)

Helles di ispirozione bavarese dal coraltere generoso e fiero, lievemente luppolate, dal colore dorale con profumi erbacei e di miele d'aca-
ciai Frescfl FJIEICEV()|F‘I‘IH‘IT(—‘ seccae {(]rﬁ(]bhcﬂ con I_E] MGQHIFCG

BollghBde 3Bl v « e s sws con san das 248 934 S vy Re® SNE =E8 HE8 HES HHE 6,50
Battigheda Z5¢cl. . . . . . . . . L e e e e e e e e e e . ... 15,00
BIRRA MASTINO PILS 1291 [alcool 49%). . . . . IR - (e i

Pils @ bassa fermentazione prodotta con la tecnica della decozione a'fre tempre Al naso fresca e ﬂoreole in bocca i corpo med;o dato
dal particolare metodo di produzione, e con una bella aromaticita dei luppoli (33 .}

BIRRA MASTINO IPA H.O.PE [alcool 57%) . . . . . i nam oy Lyl O
American Ipa dal colore oro carico, can profumi di frutta rropwole e ogruml Voiieis dekthe |uppo|1 americani & b brloncmto dal malia
da un firale secco e resinoso. (33 cl.)

BIRRA BLANCHE ALTALUNA (alcool 4,9%)
Blariche moderna, con profumi ipici dell'alia fermentazione belga: frutta, fior bianchi, pepe e coriandole. Al palate la dolcezza dei malti &
ben bilanciata do un finale secco, spezioto e lievemente amaro.

Boftigie da33.cl. . . . _ . . 7,00
BolfigledeZBchy an vz wwe cwe omu Weo D66 SEw HNE@ER wEd B2 SHK SN0 NEE NER 15,00
BIONDEALE. & .« + R BE A RER G EEE Sw 6 8@ Chch

E la prima bitra arligianale cafieatal \«‘gcn \f’che| [veg senza gluI|rLe} [33 c| }
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DAIDAIIPA [alcool 6%). . .« . . o e e e e e e e e 8,00
Birrificio storico giapponese dal 1823, IPA dalle note agrumate, mandarine e retroguste di umami (33 ¢l.)
WABI-SABI| PALE ALE ol wasabi e té verde (alcool &%) . . . . . . . . e e 7..00

Birrificio nato nel 2000 nello prefettura di Shizucka a gestione arfigionale, una birre ibrida che unisce il gusto
della Pale Ale e della IPA assieme al wasabi e il t& verde (33 cl )
E la prima birra artigianale cerfificata Vgan Viakel [veg senza glutine) (33 cl.|

BIRRE SPECIALI AMBRATE

BIRRA DISTANZA SENZAFINE(alcool 6,5%) . . . . . . . . . . . o e e 6,00
Stile Belga Dubbel Ale, dal colore ambrato velato, arancio e nocciola sono i protagonisti grazie a 2 differenti
luppoli provenienti dalla Repubblica Ceca (33 cl))

BIRRASESSIOMIPAIEIEEEESE) - s 5 v swa va we v se #6 v a8 Fu B3 & BR B8 Ba d SE B W 5,00

Stile Pale Ale dal colare giallo ambrate (33 cl)

BIRRE SPECIALI SCURE

THOMAS HARDY'S ALE THE HISTORICAL VINTAGE 2022 (alcool 13,1%) . . . .« « .« o o o o o v o o h . 10,00

Birra invecchiata per mesi ini legrio di quercia francese con il melodo Soleras deve la prima annata prodotia
& il 1968 ed & sempre stata pradotta, birra scura con note tostate di caramello e e caffé, di corpo e di sostanza (25 ¢l

THOMAS HARDY'S ALE VINTAGE 2022 [alcool 13%) . . . . . o v o o e e e e e e e e e e e e e 7,00
Frutta candita & fichi secchi, tabacco e cioccolato assieme al caramello, morbida e setosa grazie alla chiusura
di arancia amara {33 cl)

BIRRE A METODO CLASSICO

ABBAYE DE MALONNE

Birre Belga a doppio malto non filirate ne pastorizzate, rifermentate in bottiglia con lievito di Champagne per
oltre 3 mesi in pupitres, con remuage e degorgement. Alla fine il liqueur d’expedition ne caratterizza gli aromi
unici e intensi, diversificando | prodotti in:

BIRRA BRUT BOURBON [alcool 10,5%) . . . . . .« . o o o o o o e e e e e e e e e e e e e 20,00
Birra belga con il liqueur d'expedition il Bourbon Elijigh Craig Small Bateh Boubon (75 ¢l.)

BIRRA BRUT CALVADQOS (alcool 10,5%) . . . . . . o o o e e e e e e e e e e e 21,00
Birra belga con liqueur d'expedition il Calvadoes Roger Groult 15 Years old (75 cl.)

BIRRABRUTCOGMNAC [aleoal TOBB) = & » + v 5 5 s 65 o s 6 5o s 60 53 » wié wi 5 s 5w s 20,00

Birra belga con liqueur d'expedition il Cognac American Cak Bachelor-Gabrielsen {75 ¢l






Chi non ha mai assaggiato il gin tonic¢ Noi lo abbiniamo con la pizza!! Fresco e di tendenza,
e tra i long drink pit amati grazie al suo retrogusto amarognolo e
alla sua ricetta semplicissima: gin, acqua tonica e lime.
Provatelo, non ve ne pentirete!
Di seguito alcune delle nostre proposte. Per il tuo abbinamento perfetto, chiedi un consiglio
a Gian e Davide.

Il gin nasce in Olanda. La tradizione racconta di un farmacista olandese, tale Sylvius Franciscus, me-
dico e professore dell’Universita di Leiden, che nel XVl secolo sperimentd un rimedio per i disturbi di
stomaco e dei reni usa do alcol di grano e bacche di ginepro (juniperus communis). Nacque cosi la
ricetta del Jenever, che pi0 tardi diventerda “gin”.

GIN MARE. . . . . . ‘ S owa s e 1OHOR
Gin mare & un gin med:terr{:neo oromohzzoto con cingue boronrche prmcrp{:ll che rrchr mano lt] cuhurn medlrerroneo basilico dall'ltalig, fime
dalla Grecia, resmaring dalla Turchia, agrumi dalle Spagna e l'oliva Arbequing, cultivar tipica della catalogna. Accante i classici ginepro,
cariandolo e cardamomeo questi profumi mediterranei creana un gin dai fipici senfori e ricardi delle coste mediterranee.

G'VINE FLORAISON . . . . 8,00
A differenzo della maggior parte dei dishllati aromaiizzafl col qmepro = composh pnnopoimeme da una base di alcol derivante do
frumento, orzo o alire graminacee — | G'Vine & composto da alcol distillate dalla fermentazione dell'uva, pitl precisamente dalla
fermeniazione dell'Ugni Blanc. Al naso G'Vine Floraison risulta quasi delce, floreale, con note di cardamomo.

TANQUERAY . . . . . a3 wma m o HOHEE
Il gin Tariqueray Llonden Dry fu ereiito dal fordatore del matehio Chorlas Tonqueroy el 1880 & vieris fuiora fealizzsiio seguendo |a

stessa ricefta classica e inframonitabile. |l gin Tangueray Llondon Dry viene disiillato quatira volte e offre I'equilibric cttimo delle quatiro erbe
classiche del gin, come 1| ginepro rinfrescante, il coriandolo pepato; langelica aromatica e la liquirizia dolce.

GINRIVESPINK . . . . . . ....8,00
Un gin'dal colore rosa realizzato dei produtron spagnoh Rives. Di sallio " gm rosa” 4 erisce aundelziose rnrrugho di gin mescolato con un
pizzico di bitter {spesso Angostura), ma questo & in realtd fatto usando gin e fragole di Huelva. Piuttasto dolce con succose note difragola e
frutti @ bacea rossa. Un gin leggero e vellutato che vi sapra conquistare con la sua piacevolezza.



BEVANDE

0,201t 0401t 100It
Birra “Fustenberg” bionda spina (4,9%) . . . . . . . ... ... ... 3,00 ... 480...10,00
Birra “Pale Ale” ambrata spina (5%) . . . . . . .. oL oL 4,00 .. 550...12,00
Birra “Blanche de Branbant” bianca spina (5%) . . . . . . . . . . .. 3,80 . « 550 . .12,00
Birra "Goose” lpa bionda(8%) . « « &+ s eis 8 e s 8w E 8 b s 450 .. 8,00...19,00

PICCOLA CARTA DELLE ACQUE

0,451t 0,751t

PEEE BEAE « oc nov 2 wme 2 sk 6 BEr R B BN E B RW G B MW A B NG B 1,80 . -« .
BEait SsPRllBNNG = ¢ cmis s sws s 56 5 5 e § SME 5 G 6 FE G K 1800 : 5 .

BIBITE IN BOTTIGLIA (0,33 LT.)

CHEEEDIE + « v w5 o s & 695 & FWE 5 ERAE § WG § NGNGB PG S B E B
CoOtaChIG ToMs v 3 » i @ Sl B SWE K K 865 3 508 8 B/l B SWad Baind 3.
Theallapesca . . . . . . . . . e e e e e e e e e e e e e e e e e

Theal limone. . . . . . . . . . e e e e e e e e e e e e e e e e

3,50
3,50
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FORKETTE

PIZZA CUCINA ENOTECA

PRENOTA ONLINE IL TUO TAVOLO

www.forkette.it/prenota-online/

Se non vuoi aspettare al telefono, o vuoi prenotare fuori dall’orario di apertura,
usa il nostro comodo servizio di prenofazione online.
Lasciaci i tuoi dati, riceverai un messaggio di conferma per I'avvenuta prenotazione o,
per gruppi numerosi, fi ricontatteremo noi il prima possibile.

Le informazioni circa la presenza di sostanze o di prodotti che provocano allergie o intolleranze,
sono disponibili rivolgendosi al personale in servizio o consultando il registro presente alla cassa.






RISTORANTE PIZZERIA ENOTECA
FORKETTE

Via S. Maria Rocca Maggiore, 8 - 37100 Verona (VR)
Tel. 045 5702330 - www.forkette.it

Chiuso il martedi sera



