
ANTIPASTI
APPETIZERS

Uovo pochée con fonduta di parmigiano e porcini € 23
Poached egg, parmesan fondue and porcini mushrooms

Mini parmigiana di melanzane € 23
Eggplants Parmigiana

Insalata mimosa: misticanza, gamberi, guacamole, € 22
worchester, maionese e mimosa d’uovo  
Mimosa salad: green lettuce, shrimps, guacamole,
worchester sauce, mayonnaise and eggs

Tartare di salmone e avocado, lime e pepe rosa € 25
Salmon and avocado tartare with lime and pink pepper

Baccalà mantecato con crostini € 23
Creamy Cod (Baccalà) with croutons

Sono a disposizione pane e pasta senza glutine. 
Per eventuali intolleranze vi preghiamo di richiedere la lista dettagliata a disposizione

Gluten-free bread and pasta are available. 
In case of food intolerances please ask for the detailed list available



PRIMI PIATTI 
FIRST COURSES

Crema Parmantier con praline di verdure e crostini € 18
Parmentier cream with vegetable pralines and croutons

Gnocchi di zucca fatti in casa con burro, salvia e ricotta affumicata € 24
Pumpkin homemade gnocchi with butter, sage and smoked ricotta

Mezzi paccheri alla carbonara con guanciale di Amatrice e pecorino € 25
Mezzi paccheri pasta carbonara with Amatrice bacon 
and pecorino cheese

Lasagne ‘900 con ragù di piselli € 24
Gratinated lasagna '900 with meat and peas

Bigoli in salsa di acciughe della tradizione veneziana - Signature Dish € 25
"Bigoli in Salsa" of the venetian tradition

Our Signature Dish
«Bigoli in Salsa»

Ricetta tipica di Venezia, secondo la tradizione erano considerati una delle pietanze di magro, poiché veniva consumata durante le vigilie (di 
Natale, Venerdì Santo, mercoledì delle Ceneri) che la Chiesa aveva stabilito come momenti di digiuno e di purificazione.

Typical recipe of Venice, according to tradition it was considered one of the “lean” dishes, as consumed during the eves (Christmas, Good Friday, Ash 
Wednesday) that the Church had established as moments of fasting and purification.



SECONDI PIATTI 
MAIN COURSES

Finto cordon bleu di pane rape rosse e gorgonzola dolce € 23
Veggie cordon bleu made with bread, 
red turnip and sweet Gorgonzola

Ombrina in quattro cotture (bollita, alla piastra, oliocottura, in salsa) € 30
Croaker fish in four cooking (boiled, grilled, LTC, sauced)

Seppie al nero alla veneziana con polenta fioretto - Signature Dish € 28
Black cuttlefish venetian style with creamy cornmeal

Costoletta di vitello alla milanese con patate sauté € 35
Veal cutlet milanese and sauté baby potatoes

Guancetta di manzo brasata a bassa temperatura € 30
con patata fondente al profumo di rosmarino
"Braised beef cheek LTC with melting potato flavored with rosemary 

Our Signature Dish
«Seppie al nero alla veneziana»

Le seppie, un eccellente piatto della tradizione veneta, sono state da sempre una risorsa che ha contribuito al reddito dei pescatori di laguna ed 
ancora oggi continuano a costituire una frazione importante nella pesca lagunare..

Cuttlefish, an excellent traditional Venetian dish, have always been a resource that has contributed to the income of lagoon fishermen and still 
today they continue to constitute an important fraction in lagoon fishing.



DOLCI
DESSERTS

Pera cotta con cannella con gelato alla vaniglia € 12
Pear cooked with cinnamon and vanilla ice cream

Bavarese all’arancia € 12
Bavarian cream with orange

Tiramisù della tradizione € 15
Traditional Tiramisu

Tortino al cioccolato con cuore caldo € 15
Chocolate cake with warm heart

Gelato al limone, fragola, vaniglia e cioccolato  € 12
Lemon, strawberry, vanilla and chocolate ice cream

Sono a disposizione pane e pasta senza glutine. 
Per eventuali intolleranze vi preghiamo di richiedere la lista dettagliata a disposizione

Gluten-free bread and pasta are available. 
In case of food intolerances please ask for the detailed list available


