U ootno Wlewi Dell Giorno

Aatipaste
1)il Nostro crudo di pesce del pescato del giorno € 29,00
2 )Catalana di crostacei e oltre: Insalata di scampi, gamberi, canocie, polipetti e latticini di seppia
con pomodorini, patate bollite, cipolla di Tropea,futto del cappero ed olive taggiasche € 37,00
3 ) Cappesante, filetto di triglia e coda di scampi, appena scottati, su vellutata di finocchio
profumata al Pernod e aneto, e pepe rosa del Madagascar € 27,00
4 )Fagottino di manzo ripieno con formaggio caprino e salsa Arlecchino € 21,00

Autipasti Tipicl detla (Cucina Venegiana
5 )Cicchetti del Doge: gamberetti di Burano croccanti, baccala mantecato in crosta nera e
code di gamberi in saor con uvetta e pinoli € 23,00
6 )Broetto de pesse: zuppa di pesce con crostoni di pane € 23,00
7 )Salame de casada all'aceto balsamico e radicchio rosso di Treviso stufato € 19,00

Primc Piatte
8 )Risotto allo Champagne, con cappesante ai sentori di lime, minimo per 2 persone € 70,00
9 )Paccheri di GRAGNANO, con tartara di pescatrice € mezze lune di zucchine € 24,00
10 )Spaghettoni di Gragnano ai sapori di mare, con olive taggiasche pomodorini e capperi € 26,00
Primé Piatti Topiet detla Pucina Venegiana
11 )Spaghetti nerissimi con julienne di seppie € 19,50
12 )Gnocchetti di patate con polipetti di Caorle, alla busara € 21,00
13 )Bigoli, spaghetti casalinghi col castra (ragu di agnello) € 18,00

Secondc Piatic
14 )Rollé di branzino in guazzetto di vongole, con olive taggiasche e ciliegino € 24,00
15 )Bocconcini di rana pescatrice, cottia bassa temperatura, su crema di patate,
amaretti, cicoria saltata e con grani di pepe rosa € 26,00
16 )Grigliata Gourmet: mix alla griglia di scampi, gamberoni, 1/2 astice,con salsa agli agrumi € 39,00
17 )Guancia di manzo allAmarone con purea di sedano rapa € 26,00

Secondi Peiattc [epici della (Cucina Veneziana
18 )Piatto tradizionale veneziano: SEPE, POENTA e BACCALA € 19,90

19 )Frittura mista della Laguna veneziana € 26,00
20 )Fegato di vitello alla veneziana con polenta € 20,00

Contornucd

21) Verdure del giorno, insalata mista, patate fritte € 9,90
22) Misto di verdure alla griglia € 13,50

Pane gnisscuc, conteeie varnce

ceclase wel pregpyzo

Tax 2%
La mancia per il buon servizio e a vostra gentile discrezione



WMenaw Of Tte Day

Horne Deecacvrne
1)OUR RAW FISH APPETIZER from the catch of the day € 29,00
2 )Mixed of shellfish and more Catalana style: scampi, prawns, 1/2 lobster , mantis fish, baby
octopus, with Tropea red onion, steamed potatoes, cherry tomatoes and capper flowers € 37,00
3 )Scallops, red mullet filet and scampi tail, freshly seared, on fennel cream flavored with
Pernod and dill, and Madagascar pink pepper € 27,00
4 )Beef parcel stuffed with goat's cheese and Harlequin sauce € 21,00
Old tipical venetians tond d'ceaune
5) Cicchetti del Doge:Baccala in black crust, small crispy shrimps from Burano island,

sweet and sour prawns with raisins, pine nut and polenta € 23,00

6 )Broeto de pese a la ciosota: fish soup € 23,00

7 )Farmer's salami, balsamic vineger flavoured and stewed Treviso red chicory € 19,00

Zinet € oance
8 )"Champagne Risotto": with lime scented scallops, minimum for 2 person € 70,00
9)Gragnano's paccheri pasta with monkfish tartar and half moons of courgette € 24,00
10 )Gragnano's spaghetti with sea food, cherry tomatoes, Taggiasche olives and cappers € 26,00
11 )Black spaghetti with cuttle-fish julienne in black sauce € 19,50

12 )Gnocchi with baby octopus in busara style € 21,00
13 )Bigoli (home made spaghetti) with lamb ragout € 18,00

Second Coarnce

14 )Sea bass roll in clams stew, with taggiasche olives and cherry € 24,00
15 )Morsel of monkfish, cooked at low temperature, on potato cream, with
amaretti, sautéed chicory and pink peppercomns € 26,00
16 )Grigliata Gourmet: mixed grilled of shrimp, prawns, 1/2 lobster with citrus sauce € 39,00
17 ) Beef cheek in Amarone wine with celery turnip puree € 26,00
Old tpical venetians decond coande
18) Traditional Venetian dish "SEPE POENTA E BACCALA": black cuttle-fish,
polenta and creamed baccala € 19,30
19 )Mixed fried fish from our Lagoon € 26,00
20 )Veal liver venetian style with polenta € 20,00

Garnniosb

21 )Vegetables of the day, mixed salad, chips € 9,90
22)Mixed grilled vegetables € 13,50

_ Taxr 12% S
Gratuites for good service are at your own discretion



QQ 9 wostro mena Yegano

Aatipadste

1) I nvoltiniini di bresaola con formaggio, tartara di pomodoro ciliegino e salsa di rucala € 22,00
2) S paghetti di verdure leggermente marinati con lime e zenzero, su centrifuga di
datterino, polvere di olive taggiasche e dodolata di pane croccante € 21,00
3) C ipolla caramellata su crema di patate rosse, salsa al pistacchio e chips di mais € 22,00

Primc Piattc
4 ) P accheri di Gragnano con ragout di funghi e crema di tartufo € 22,00

§) Z uppa di cipolla rossa di Tropea gratinata € 19,90
6) S paghetti di mais con salsa al radicchio rosso e tartar di zucca € 20,00

Sccandc Pcatti

7) M edaglione di barbabietola rossa al pepe verde su crostoni di pane € 22,00
8) S fere croccanti di melanzana e ceci su salsa di pomodoro, vellutata di
zucchine e scaglie formaggio vegano € 22,00

Le Nostrne Tentagcionc

9) Z uppetta di fragole con gelato allo champagne, crumble ai frutti di bosco e
foglioline di menta € 12,90
10) |1 nostro after eight: spaghetti di cioccolato con gelato alla menta € 10,90

Degustagione di antipadte, frime, seconds ¢ dessert, € 68,00
Pane, grissinc e contesie vanie incluse nel freggo.
Tax 12%

La mancia per il buon servizio é a vostra gentile discrezione



Qp Owr Vegan Menu

Fone Doeecacvrne

1) Vegan bresaola rolls, stuffed with cheese, cherry tomato tartare
and rocket sauce € 22,00
2) Vegetable spaghetti lightly marinated with lime and ginger, datterino juice,
taggiasche olives powder and crunchy bread € 21,00
3) C aramelizad onion on red potato cream, pistachio sauce and corn chips € 22,00

Zinet Coance

4 ) G ragnano paccheri pasta with mushroom ragout and truffle cream € 22,00
5) T ropea red onion soup, gratinated € 19,90
6) C orn spaghetti with red radicchio sauce and frigitelli peppers tartare € 20,00

Second Coarnce

7) R ed beetroot medallions with green pepper on toasted bread € 22,00
8) C runchy spheres of aubergine and chickpeas on tomato sauce, courgette cream and
flakes of vegan cheese € 22,00

Sweet Temptations

10)Strawberry soup with champagne ice cream, bluberry crumble and mint leaves € 12,90
11)"After eight": spaghetti of chocolate and mint ice-cream € 10,90

Tasting of otarter, fnot counde, decond counse and sweet, € 68,00
Basket of bnead, bread oticks and various
Tax 12%
Gratuites for good service are at your own discretion



Selesione di formaggi d'autone della
Casearia Carpenedo € 21,00

1)Ubriaco all’Amarone della Valpolicella Classico DOCG: latte di vaccino crudo,
e vino Amarone Valpolicella DOCG, stagionato almeno 8 mesi

2)Perlagrigia sotto cenere al tartufo: latte vaccino pastorizzato, con aggiunta di
tartufo nero, stagionato minimo per 1 mese sotto la cenere di faggio

3)Blu' 61: & un eccezionale formaggio erborinato di latte vaccino, pluripremiato e
realizzato mediante affinamento al vino Raboso passito e mirtilli rossi

4)Vento d'estate: latte vaccino pastorizzato, minimo
5 mesi di stagionatura

Selection of signature cheeses rom the
Casearia Carpenedo € 21,00

1)Ubriaco all'’Amarone della Valpolicella Classico DOCG: made with raw cow's
milk and Amarone della Valpolicella wine, aged for at least 8 months

2)Perlagrigia sotto cenere al tartufo: made with pasteurized cow's milk, with the
addition of black truffle. Aged for at least 1 month under beech tree ashes

3)Blu' 61: sheep's cheese and herbs refined with Pantelleria
passito wine and coated with white raisins

4)Vento d'Estate: made with pasteurized cow's milk, aged
for at least 5 months



Le Nsotre entazéon:

1) Il nostro TIRAMISU' ,su una semi sfera di cioccolato e fiore di mascarpone € 10,90

2) Che Bon : Mousse alla ricotta aromatizzata al rum, terra di cioccolato, arance
glassate e pistacchi di Bronte € 10,90

3)Tazza di zabaione caldo , servita con misto dei tradizionali
biscotti di Burano € 10,90

4 ) Cheese cake al cocco con gelee al mango € 10,90
5) Fragole & Champagne: Zuppetta di fragole con gelato allo champagne,
crumble ai frutti di bosco e foglioline di menta € 12,90

vegano e senza glutine

6) After eight : spaghetti di cioccolato con gelato alla menta € 10,90
vegano e senza glutine

Sweet  “Temptations

1) Our TIRAMISU' in a chocolate semi sphere and with mascarpone cream flower € 10,90

2)Che Bon....: ricotta mousse, flavored with rum, chocolate earth, glazed
oranges and Bronte pistachios € 10,90

3 ) Cup of hot zabaglione , served with a mix of traditional Burano biscuits € 10,90
4 ) Cocunut Cheesecake with mango gelee € 10,90
5) Strawberry & Champagne : strawberry soup with champagne gelato,
berries crumble and mint leaves € 12,90

vegan and gluten free

6) "After eight": spaghetti of chocolate and mint ice-cream € 10,90
vegan and gluten free



