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caffetteria antipasti primi piatti

panini insalate



The verdiCAFFETTERIA
Le nostre miscele selezionate

caffetteria - pag1Cafè Timbuktu PG

Doonin-doonin, kononin be a naa da
Proverbio bambara

Filtrato con monorigine di Etiopia e 100%arabica  aromatizzato con la cannella, scorsa di limone, menta

Espresso 1,5€
Caffè doppio 2,5€
Cappuccino 1,8
Crema di latte macchiato 3€
Con latte vegetale 4€
Caffè filtrato con monorigine di Etiopia e 
100%arabica  aromatizzato con la cannella, scorsa 
di limone, menta 4€
Caffè americano 3€

poco a poco, gli uccelli costruiscono il nido

Caffè doppio 
Crema di latte macchiato 
Caffè con latte vegetale 

I GRANDI CLASSICI
Espresso
Cappuccino
Caffè americano

Caffè aromatizzato

1,5€ 
1,8€

3€

2,50€ 
3€
4€

LE NOSTRE SPECIALITà

Alla base del nostro menù ci sono due pregiate miscele di 7Gr. e una micro-torrefazione italiana, che da sempre seleziona con cura 
artigianale tutti i chicchi che compongono i suoi prodotti. 

- TIME, è una miscela di caè provenienti da Brasile, Colombia ed Etiopia. Il suo gusto vellutato vi conquisterà per i sentori di cioccolato e 
mandorla dolce, accompagnati da una delicata acidità citrica e oreale. 

- UNORDINARY, è una miscela personalizzata per il Café Timbuktu con chicchi di caè specialty, totalmente tracciati e riconosciuti da 
assaggiatori certicati come superiori dal punto di vista organolettico. Nella vostra tazzina il cacao si fonderà con la dolcezza della 
marmellata di frutta, della vaniglia e con gli aromi intensi della scorza di arancia.

4€



The verdiAntipasti

Antipasti e Primi piatti - pag2Cafè Timbuktu PG

Cibo
Antipasti:
Platano fritto 6€
Polpettine di patate al cumino 7€
Antipasti misti 10€
Primi piatti
Riso con salsa di Okra 10€
Riso con salsa burro di arachidi 10€ 
Salsa di burro di arachidi con pollo 13€
Cous cous con il ragù delle verdure 8€
Hamburger di vitello o di pollo 13€

Panini vegetariani e vegani la farcitura con le 
verdure della stagione e formaggi o mozzarella 6
€

Platano fritto

Antipasti misti

Polpettine di patate al cumino 

6€ 

10€

7€

Riso con salsa burro di arachidi 

Salsa di burro di arachidi con pollo

Cous cous con il ragù delle verdure  

10€ 

13€

8€

The verdiI nostri primi piatti



The verdiAntipasti

Antipasti e Primi piatti - pag2Cafè Timbuktu PG

Cibo
Antipasti:
Platano fritto 6€
Polpettine di patate al cumino 7€
Antipasti misti 10€
Primi piatti
Riso con salsa di Okra 10€
Riso con salsa burro di arachidi 10€ 
Salsa di burro di arachidi con pollo 13€
Cous cous con il ragù delle verdure 8€
Hamburger di vitello o di pollo 13€

Panini vegetariani e vegani la farcitura con le 
verdure della stagione e formaggi o mozzarella 6
€Platano fritto

Antipasti misti

Polpettine di patate al cumino 

6€ 

10€

7€

Riso con salsa burro di arachidi 
Salsa di burro di arachidi con pollo
Cous cous con il ragù delle verdure
Yassa (Salsa a base di pollo e cipolle)

10€ 
13€
8€

13€

The verdiI nostri primi piatti



The verdiPanini
la nostra scelta selezionata

Panini - pag 3Cafè Timbuktu PG

Panini vegetariani e vegani la farcitura con le 
verdure della stagione e formaggi o mozzarella

6€

Hamburger di vitello o di pollo 6€
FINCH MOUNTAIN brut
Spumante vivace, leggero e asciutto; al naso spiccano sentori di erbe essiccate e toni di agrumi. Segue un palato esuberante, 
sapientemente arrotondato in un retrogusto secco. ottenuto da uve di sauvignon blanc in purezza, coltivate nella zona di 
Robertson (SudAfrica). Metodo di vinificazione charmat.

Tipo di vino:  Champagne e Spumante Abbinamenti:Aperitivi, Antipasti, insalate, Frutta fresca

30€ la bottiglia



The verdiPanini
la nostra scelta selezionata

Panini - pag 3Cafè Timbuktu PG

Panini vegetariani e vegani 
la farcitura con le verdure 
della stagione e formaggi o 
mozzarella.

6€

Hamburger di vitello o di pollo

6€

panini

Spumante vivace, leggero e asciutto; al naso spiccano sentori di erbe essiccate e toni di agrumi. Segue un palato esuberante, 
sapientemente arrotondato in un retrogusto secco. ottenuto da uve di sauvignon blanc in purezza, coltivate nella zona di 
Robertson (SudAfrica). Metodo di vinificazione charmat.

Tipo di vino:  Champagne e Spumante Abbinamenti:Aperitivi, Antipasti, insalate, Frutta fresca

30€ la bottiglia


