
«PREPARIAMO  
I  V O S T R I 
PIATTI CON 
CURA E 
PASSIONE»

E XEC UTIVE  CHEF 
ANDREA GORACCI  | UMBRIA 

CHEF DE CUSINE 
ANGELO COLOMBO | PIEMONTE  

SOUS- CHEF 
MAURO MELIS | SARDEGNA  
CESAR CUSTODE | CAMPANIA 
SERENA MANCINI |  ABRUZZO

GARDE MANGER 
NICOLA MARRAS | SARDEGNA

PATISSIER
GIACOMO CASU | SARDEGNA

CA N T I N A D I DAV I D.N L 

uw gerecht wordt met passie 
door ons bereid! 



•	APERITIVI 
aperol spritz | 7.50

hugo | 7.50 

campari orange | 7.50

martini | 5.00

•	ITALIAN LIQUORS & DIGESTIVI 
galliano l’autentico | 6.00

frangelico | 6.00  

amaretto | 5.50

limoncello | 5.00

fernet branca, ramazzotti,   
cynar,  averna | 5.50 

•	GRAPPA GIORI 
grappa della casa | 5.50 

alambicco monovitigno | 6.00

grandi riserve | 7.00

adagia selezione numerata |  15.00

•	BIRRA
peroni nastro azzurro, 

0,25 l | 3.50 
0.50 l | 6

hoegaarden blanche, witbier |  4.00

•	FRISDRANK 
cola, sprite, fanta, ice tea, tonic, bitter 
lemon, cassis, tomatensap, appel sap | 3.25

acqua naturale | 5.50 
 glas | 2.25

acqua gassata | 5.50 
 glas | 2.25

•	JUS D' ORANGE  | 4.50

•	CAFFÈ  
ristretto ,espresso, espresso macchiato | 3.00

lungo | 3.50

doppio, cappuccino, latte macchiato | 3.75

•	IRISH KOFFIE, ITALIAN KOFFIE, 
FRENCH KOFFIE EN SPANISH KOFFIE  | 
7.50 
 
Alle koffies zijn ook beschikibaar in decafe 
variant

•	THEE  | 3.00 

•	VERSE MUNT THEE  | 3.50

d r a n k j e s |  d r i n k s   

MENÙ SIMPATICO
tweegangenmenu. 
two-course menu. 
|  34.50

heeft u allergieën en of dieet wensen, laat het 
ons dan weten. | incase of allergies and or diet 
preferences,  please let us know.

vraag de bediening naar het dag aanbod 
| ask the waiter for the day offer.

MENÙ ESCLUSIVO
driegangenmenu.  
three-course menu. 
|  42.50



Filetto di nasello  
alla soia e miele
In soja en kastanje honing gemarineerde 
gebakken Heek filet geserveerd met een laagje 
muntthee | Soy and chestnut honey marinated 
baked hake fillet served with a layer  
mint tea | 16.50

vegetariano |  vegetarisc h  |  vegetarian

Melanzane in parmigiana
Onze chef serveert met trots de moderne 
versie van ‘’Parmigiana di Melanzana” ¶ 
Krokante bakjes van Parmezaanse kaas 
gevuld met aubergine, tomaat en crème van 
basilicum | Our chef serves with pride the 
modern version of '' Parmigiana di Melanzana”¶ 
Crispy bowl made of Parmesan cheese filled 
with eggplant, tomato, and basil cream | 16.50

Budino di zucca  
con funghi trifolati
Flan van pompoen met oude balsamico  
“di Modena”, gebakken bospaddenstoelen en 
pompoen crunch | Pumpkin flan served with 
aged balsamic "di Modena", baked mushrooms 
and pumpkin crunch | 14.50

Insalata mista con verdure
Gemengde groene sla met gegrilde groenten 
en citroen dressing | Mixed green salad with 
grilled vegetables and lemon dressing | 12.50

Insalata mista con bufala
Gemengde groene sla met buffelmozzarella 
uit Napels en verse basilicum | Naples buffalo 
mozzarella with seasonal salad and  
fresh basil. | 14.50

k o u d e & w a r m  v o o r g e r e c h t e n  | 

freddi c a l d i 

carne |  vlees  |  meat

Tartare di manzo al tartufo
Tartaar van met de hand fijn gesneden en 
gemarineerde ossenhaas, parmezaanse kaas, 
zwarte truffel uit “Umbria” en toast van 
boerenbrood| Tartar of local minced beef 
tenderloin, parmesan cheese, “Umbria” black 
truffle  and freshly baked bread | 15.50

Tataki di vitello al carbone 
vegetale
Italiaanse keuken met een Aziatische twist; 
Kalfsgebraad in actieve koolstof, ansjovis 
emulsie en broccoli | Italian cuisine with 
an Asian twist;  Veal roast in active carbon, 
anchovy emulsion and broccoli | 17.50

Dit is een trend op health gebied! Actieve 
koolstof wordt gemaakt van o.a.: hout, 
bamboe, turf , steenkool of de schil van 
kokosnoten. Het is o.a. goed voor de 
spijsvertering, het ontgift en maakt zelfs de 
tanden witter |  This is a new health trend. 
Activated carbon is made of wood, bamboo, 
minerals or the peel of coconuts. It is good 
for digestion, detoxifies, and even makes the 
teeth whiter

pesc e  |  vis |  fish

Capesante e gambero  
alla crema di nocciole
Gebakken coquilles en gamba’s, hazelnoten  
crème, yoghurt en een Vleugje gemalen 
espresso koffie | Baked scallops and king 
prawn, hazelnut cream, yogurt and a dash of 
ground espresso | 17.50 

w a r m  & c o l d  s t a r t e r s

antipasti 

Wine suggestion: 
San Francesco IGT-

Vignabaldo-Umbria. 
| 5.50

Wine suggestion: 
San Francesco IGT-

Vignabaldo-Umbria. 
| 5.50 

Wine suggestion: 
bianco di bellona 

doc-tenuta cavalier 
pepe-campania |7.50

Wine suggestion: 
bianco di bellona 

 doc-tenuta cavalier 
pepe-campania |7.50

Wine suggestion: 
bianco di bellona 

doc-tenuta cavalier 
pepe-campania | 7.50

Wine suggestion: 
bianco di bellona 

doc-tenuta cavalier 
pepe-campania | 7.50



carne |  vlees  |  meat

tortelli di brasato ai porcini 
con erbette fresche
Tortellini’s van in rode wijn gestoofde 
rundersukade met eekhoorntjesbrood 
geserveerd met een zelfgemaakte runderjus 
en verse tuinkruiden | Tortellini stuffed with 
beef shoulder and porcini mushrooms braised 
in red wine served with a homemade au jus 
and fresh herbs | 22.50 

Tagliatelle alla  
chianina e tartufo
Tagliatelle met een blanke “kaneel 
geparfumeerde”  Chianina runderragout 
uit de Toscane streek met zwarte truffel | 
Tagliatelle with “cinnamon infused” Chianina 
beef ragout bianco from Tuscany and  
black truffle | 21.50

pesc e  |  vis |  fish 

ravioli alla ricotta  
con pesce dell’Adriatico
Ravioli gevuld met ricotta en citroen rasp, 
vissoorten uit de Adriatische zee en wilde 
venkelkruid | Ravioli stuffed with ricotta and 
lemon zest, fish from the Adriatic sea and wild 
fennel herb | 23

Risotto allo scoglio e aneto
Carnaroli–Risotto-rijst gegaard in 
huisgemaakte schaaldierenfumet rijkelijk 
gevuld met zeevruchten en dille | Seafood dill 
Carnaroli Risotto in homemade shellfish  
fumet | ± 25 min | 23

vegetariano |  vegetarisc h  |  vegetarian

Orecchiette agli asparagi e 
crema di pecorino
Pasta uit Zuid Italie geserveerd met een saus 
van pecorino kaas uit “Pienza”, verse groene 
asperges en limoenrasp | Orecchiette Pasta in 
pecorino cheese with fresh green asparagus and 
lime zest | 21.50

Tonnarelli con burrata  
e pomodori secchi
Pasta uit Rome geserveerd met een romige 
boterzachte buffelmozzarella ”burratta” 
uit het zuiden van Italie, zon gedroogde 
pomodori saus,  gefrituurde kappertjes uit “ 
Pantelleria”| Tonnarelli in braised Southern 
Italian tomatoes with fresh buffalo burratta 
mozzarella | 19.50

Pasta bambino
Pasta met tomatensaus voor kinderen | Pasta 
for children served with a tomato sauce | 12.50

h u i s g e m a a k t e  p a s t a  |  h o m e  m a d e  p a s t a

Al onze pasta’s worden vers in de keuken 
bereid. De pasta’s worden op de dag zelf 
gemaakt waardoor deze vers en natuurlijk 
vrij van conserveringsmiddelen zijn. Een 
heerlijke pure smaak. Verse pasta zoals het 
hoort. | All of our pastas are freshly prepared 
in the kitchen. The pastas are made on the 
day itself making them fresh and natural 
preservative. A delicious pure taste. Fresh pasta 
as it should be

Ook serveren wij gluten vrije pasta.| we also 
serve pasta without gluten

Alle pasta’s worden geserveerd als hoofdgerecht 
| All pastas are served as a main course

Wine suggestion: 
Oltremare 

Montepulciano 
Doc-Abruzzo | 5

Wine suggestion: 
Bianco di Bellona 

 DOC-Tenuta Cavalier 
Pepe-Campania | 7.50

Wine suggestion: 
Pinot Grigio-IGT-

broccatelli e  
Galli-Umbria | 7.50



“La Cantina di David”   
PASTA FLAMBATA AL PARMIGIANO
Parmigiano met “vecchia romagna” aan 
tafel geflambeerd met italiaanse brandy! 
Het gerecht wordt bereid in een groot 
parmezaans wiel. Spaghetti, sherry 
tomaatjes, spinazie, porcini en verse zwarte 
truffel  | Spaghetti with sherry, tomato, 
porcini mushrooms and black truffle flamed 
with Vecchia Romagna in a parmigiano wheel 
and prepared tableside | 23.50

Mocht u op het terras zitten dan wordt dit 
gerecht voor u in de keuken bereid en niet 
aan tafel. | If you are sitting at the terrace 
this dish will be prepared for you in the 
kitchen and not at the table

carne |  vlees  |  meat

BISTECCA ALLA FIORENTINA per 
due  persone 
specialiteit: een 21 dagen gerijpte dry-aged 
cote du boeuf (+-800 gram) voor 2 personen | 
speciality: a 21 day dry-aged cote du boeuf (± 800 
grams) | 27.50 p.p

Filetto di manzo  
con croccante di olive
In een knapperig jasje van olijven gebakken 
ossenhaas, gedroogde paprika en aubergine 
crème |  Baked beef tenderloin in an  
olive crust | 27.50

Guancia di vitello  
brasata con polenta
Kalfswang “slow cooked” in rode wijnsaus, 
bieslook en polenta | Red wine braised veal 
cheeks served with polenta and chives | 24.50

costine di Agnello alla  
senape e crosta di pane
Lamsracks in korst van mosterd, groene 
kruiden  en crème van broccoli | Mustard herb 
crusted rack of lamb with cream of  
broccoli | 25.50

S P E C I A L I T À

PIATTI
S E C O N D I

h o o f d g e r e c h t e n  |  m a i n  c o u r s e s 

s p e c i a l i t e i t e n  |  s p e c i a l t y

Wine suggestion: 
Montere Valpolicella-

Ripasso Superiore 
DOP-Tinazzi  

Veneto | 9.50

Wine suggestion: 
Ru Sangiovese-IGT 

Broccatelli e  
Galli-Umbria | 8.50

Wine suggestion: 
Ru Sangiovese-IGT 

Broccatelli e  
Galli-Umbria | 8.50



pesc e  |  vis |  fish

Gamberi kataifi con crema di ceci
Gebakken wilde grote garnalen in“Kataifi” 
geserveerd met  rozemarijn hummus en 
hazelnoten uit Piemonte | Baked wild king 
prawn in “Kataifi” served with rosemary 
hummus and hazelnuts from Piemonte | 26.50

Coda di rospo con cuore  
di gambero rosso
Zeeduivelstaart gevuld met een gamba, 
doperwtenpuree en saffraanmayonaise | 
Monkfish stuffed with prawns served with 
green pea puree and saffron mayonnaise | 26.50

Salmone con whisky  
al fumo leggero
A la minute “in malt whiskey gemarineerde” 
licht gerookte zalmfilet met munt en 
kaneelbastsaus en flinterdun gesneden 
gefrituurde aardappel | Smoked to order- 
whiskey marinated salmon filet with mint and 
cinnamon sauce and thinly sliced  
fried potatoes | 24.50 

vegetariano |  vegetarisc h  |  vegetarian

Rotolino di zucchine  
e carote alla ricotta
Rol van gepocheerde wortel en courgette 
gevuld met ricotta, pecorino en peer 
geserveerd met aardappel puree en cacao | 
Rouleau of zucchini and carrot filled with 
ricotta, pecorino and pear  served with potato 
puree and cacao | 18.50

Millefoglie di pappa  
al pomodoro e tartufo
Torentje van gegrilde aardappelschijfjes  en 
“pappa al pomodoro”,  pecorino kaassaus en 
truffel | Tomato, potato au gratin topped with 
hot pecorino sauce and truffle | 19.50

Specialitá dello chef  
Tiramisù ai cantucci

Tiramisù van Chef’s cantuccini | Revisiting Tiramisù’s 
own kitchen made with cantuccini | 8.50

Creme bruleé con mango
Crème brûlée geserveerd met mango crème en Grand 
Manier  | Crème brulee served with mango cream and 
Grand Marnier | 8.50

Semifreddo agli  
amaretti e fondente
Amaretti koekjes parfait met pure chocolade saus | 
Amaretti cookies parfait with dark chocolate | 8.50

Marchesa al cioccolato  
e crema al Baileys
Chocolade marquise met Baileys crème | Chocolate 
marquise with Baileys cream | 8.50

Selezione di formaggi
Vier soorten italiaanse kazen geserveerd met 
appelstroop, honing en mosterd | A selection of four 
Italian cheese  with apple syrup, honey and  
mustard | 14.50

Coppa di David
Hazelnotenijs, frangelico likeur, warme koffie, 
cantuccini en slagroom. | Hazelnut ice cream with 
frangelico liqueur, coffee, cantuccini and whipped 
cream | 8.50

monte scroppino
Ijskoude spoom. het drankje wordt bereid met 
wodka, prosecco en limoensorbetijs | ice cold 
spoom. beverage made with vodka prosecco and 
lime sorbet  | 6.50

GELATO BAMBINO
twee bolletjes ijs | two scoops of ice cream | 5.50

n
a

g
er

ec
h

te
n

 |
 d

es
er

ts
D

O
LC

I

Wine suggestion: 
Pinot Grigio-IGT-

broccatelli e  
Galli-Umbria | 7.50

Wine suggestion: 
Offida Pecorino 
DOCG-Tenuta de 

Angelis-Marche | 6.50

Wine suggestion: 
Ru Sangiovese-IGT-

Broccatelli e Galli-
Umbria | 8.50 

 or  
Bianco di Bellona 

Doc-Tenuta Cavalier-
Pepe- Campania | 7.50

Wine suggestion:  
Di Leonardo,  

pass the cookies - 
passito | 5

Wine suggestion: 
Offida Pecorino 
DOCG-Tenuta de 

Angelis-Marche | 6.50



CA N T I N A D I DAV I D.N L 
AWARDED WITH TWO TEMPLES BY 
�"ACCADEMIA ITALIANA DELLA CUCINA"

reserveren : 030 -236 8436 
info@lacantinadidavid.nl


