Menukaart




La storia

Eigenaar en chef-kok Antonio Etzi werd geboren op het eiland Sardinié in het plaatsje Capoterra, dichtbij de
hoofdstad Cagliari. Al op jonge leeftijd was de kok in wording omringd door familieleden met een passie voor
koken met verse producten. Zijn vader, Luigi Etzi, was botanist van beroep en werkte onder andere voor Argiolas,
een beroemd wijnhuis uit de regio. Nadat Antonio in 1969 in Nederland aankwam en later diverse ondernemingen
onder handen had genomen, besloot hij om zijn passie voor koken te verwezenlijken. In 1982 werd het restaurant
Lo Stivale (de laars) opgericht samen met zijn echtgenote Yvonne. Passie, creativiteit en werken volgens de
principes van de traditionele Toscaanse keuken waren en zijn tot op de dag van vandaag de basis van de visie van
Antonio.

Mede door deze visie is het restaurant in meerdere culinaire media hoog aangeschreven, waaronder de tijdschriften
‘Lekker’ en ‘Italié Magazine’. Ook is het restaurant in september 2014 genomineerd voor het beste Italiaanse
restaurant van Nederland en heeft het een onderscheiding van de organisatie ‘Ospitalita Italiana’, welke is
aangesloten bij de Italiaanse kamer van koophandel. Ook heeft Antonio een onderscheiding gekregen in oktober
2013 van toenmalig burgemeester Rehwinkel voor uitmuntend ondernemerschap, waarvan het plakkaat te
bezichtigen is in het restaurant!

Oftober 2073 Anfonio ontvangt zyjn onderscheiding voor uinnuntend ondernenersciap.




1 nosmr meny

Sorpresa merni - rvporae €35,- p.p.

Een 3-gangen verrassingsmenu met als hoofdgerecht keuze uit:

~ Vis van de dag
~  Kalfsrosbief
~  Ossenhaas (meerprijs van €7,50)

e Vegetarisch

NB: Minimaal twee personen.

Sorpresa menu - guams porare €45,- p.p.

Een 4-gangen verrassingsmenu met als hoofdgerecht keuze uit:

~  Ossenhaas
~  Visvan de dag
~  Vegetarisch

NB: Minimaal twee personen.

Het is niet mogelijk aanpassingen te maken in de menu’s. Voor een andere samenstelling van uw diner kunt U
kiezen uit de a la carte gerechten.




SOrpresa menu - Cigue porare €55,- p.p.

Een 5-gangen verrassingsmenu met als hoofdgerecht keuze uit:

~ Ossenhaas
~ Vis van de dag

~ Vegetarisch

NB: Minimaal twee personen.

Grand diner dr Lo Stivale €71,- p.p.

Een zeven gangen proeverijmenu, samengesteld in overleg met de chef.

NB: Minimaal twee personen.

Let Is niet mogelijk aanpassingen e maken in ae menu's. Voor een andere samenstelling
van uw diner funt u fiezen uit de a la carte gerechizen.




Antppast fredadr

Antipasto della casa E74,- p.p. (min. 2 pers.)
Een uitgebreide proeverij van verschillende huisgemaakte, koude voorgerechten van de chef.
(Aanrader van de chef!)

Carpaccio alla rucola £7/7,-

Carpaccio van ossenhaas bereid met citroen, extra vierge olijfolie vers geraspte Parmezaanse kaas en rucola.
(Volgens origineel recept bracht onze chef, als één van de eerste de carpaccio naar Nederland!)

Carpaccio al tartufo € - Dagprijs
Carpaccio van ossenhaas bereid met verse truffels, citroen, extra vierge olijfolie en vers geraspte Parmezaanse
kaas. (Volgens origineel recept bracht onze chef, als één van de eerste de carpaccio naar Nederland!)

Carpaccio al tonno £//,-

Carpaccio van rauwe tonijn bereid met citroen, extra vierge olijfolie en verse gesnipperde uitjes met dille.
(Volgens origineel recept bracht onze chef, als één van de eerste de carpaccio naar Nederland!)

Carpaccio di vitello €/2,-

Carpaccio van kalfsvlees bereid met citroen en extra vierge olijfolie.
(Volgens origineel recept bracht onze chef, als één van de eerste de carpaccio naar Nederland!)

FVitello Tonato E72,50

Dun gesneden plakjes kalfsvlees met een lichte tonijnsaus.

Prosciutio e melone £7/,-

De beste rauwe ham van italié met meloen.

Insalata caprese €7/7,-

Frisse salade gemaakt van mozzarella, tomaat en basilicum.

Ostriche é77,50

Oesters met een partje citroen en verse peper.




Antppasts caldr

Antipasto ar funghi 9,50

Champignons in een licht pikante saus.

Antipasto di melanzane £9,50

Voorgerecht gemaakt van aubergines.

Antipasto di pesce €72,50 (min. Jpers.)

Warm voorgerecht gemaakt van de vis, op de manier van de chef.

Antipasto di carne 72,50 (min. Zpers.)

Warm voorgerecht gemaakt van de vlees, op de manier van de chef.

Antipasio ar gamberoni €75,- (min. pers.)

Voorgerecht van grote gepelde garnalen.




Specialita di paste

FVari tipr di pasta Vanaf €8,- p.p.

Wij serveren een groot assortiment aan verschillende soorten (verse) pasta’s. Deze kunnen in
overleg met de chef voor u worden klaargemaakt.

Ook is het mogelijk een pasta als hoofdgerecht te bestellen. Hiervoor wordt minimaal €11,- extra
in rekening gebracht (afhankelijk van de soort pasta) omdat er grotere porties worden geserveerd.

Specialita di risotlo

Risotio Vanaf €75,- p.p. (min. 2 pers.)

Naast diverse soorten pasta’s serveren wij ook verschillende soorten risotto. Deze kunt u bestellen
in overleg met de chef.

U kunt ook een risotto als hoofdgerecht bestellen. Hiervoor wordt wel minimaal €10,- extra in
rekening gebracht (afhankelijk van de soort risotto) omdat er grotere porties worden geserveerd.




Specialita di Pesce

Voor onze verse vis kunt U elke dag kiezen uit de vis van de toonbank bij de keuken. Daarnaast kunnen er
overleg met de chef ook specialiteiten van gamba’s bereid worden en indien voorradig: kreeft!

Specialita di jfiletto di bue

Liletto alla Antonio Vivaldr e27,-

Ossenhaas bereid met parmaham, mozzarella en pijnboompitjes in een marsala-wijnsaus.

Filetto alla Burrinara E2), -

Ossenhaas bereid met een verfijnde ragout van paprika.

Liletio al Pepe rose 25,

Ossenhaas bereid met roze pepertjes in licht romige saus volgens origineel recept uit Piémonte.

Liletio al Tartufo € - Dagprijs

Ossenhaas in een marsala wijnsaus met vers geschaafde truffel.




Specialita dr vitello e agnello

Vizello ar finglir £25,-

Kalfsrosbief met verse paddenstoelen.

FVirello alla Milanese 27,-

Kalfsrosbief in een creme saus van groenten volgens origineel recept uit Milaan.

Virello alla crema di Tartufo € - Dagprijs

Kalfsrosbief in een romige saus met vers geschaafde truffel.

Saltinbocca alla Romana 27,

Dun gesneden plakjes kalfsvlees bereid met parmaham in een saliesaus volgens origineel recept uit Rome.

Lantasia dello chef € - Dagpriys

Gerecht op basis van de fantasie van onze chef, keuze uit vis, vlees of vegetarisch

Tevelse lamskortelet €24, -
(Indien voorradig)




