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Fermenteria e il ristorante di Bassano del Grappa che dal
2017 fonda e consolida la propria identita sull'artigianato.

Tutti i piatti che gusterete seduti ai nostri tavoli o comodamente a
casa sono rigorosamente fatti a mano. La pasta, il pane, i dolci,
Fatto in casa come una volta. In un ambiente
circondati dal legno di cedro, scoprirete i prodotti biologici del
nostro territorio.

Fermenteria propone un'esperienza culinaria basata su prodotti
biologici locali dove la ricetta tradizionale sposa il gusto dei sapori
locali
Un'esperienza nel suo genere!

Ti sentirai a casa coccolato dalla cucina genuina, ma allo stesso
tempo in viaggio alla scoperta di nuovi sapori, dove e tecnica
vanno di pari passo.

Abbiamo a cuore le esigenze dei nostri ospiti.

Per questo ogni giorno ci inpegnamo nello studio di

per le intolleranze, senza rinunciare al gusto.

Nicola, chef da 20 anni, viene da esperienze in cucine di alto livello
da quelle di Giancarlo Perbellini all'hotel Splendido di Portofino.
Melbourne gli & rimasta nel cuore dove la cucina ha influenze
internazionali.

Saradevi e un'imprenditrice specializzata nel settore biologico nel
quale & nata e cresciuta.

llaria arriva alla Fermenteria come cameriera e mette subito in
risalto la sua passione per la cucina, dove ora lavora come cuoca
intraprendente e determinata.
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da bere

Vino bio
al calice Birre bio
In bottiglia

Vino bio della casa

Acqua e soft
drink

Coperto e 270gr di pane al lievito padre fatto in casa € 3,00
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Ideale per la
condivisione

L’ originale dal 2017
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Pasta

pasta fresca all’uovo
fatta in casa

Gli originali dal 2017

Piatto della tradizione veneta

Piatto della tradizione veneta
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Scelta vegetale

piatto unico

a tutta verdura
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Carne

solo carne biologica

selezionata
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Dessert

fatti a mano dall’inizio
LERIGE

L’originale dal 2017
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