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Tasting Menu

STARTERS 90

Welcome entré
Row red praowns withygagpacho-
and lime mayo-

Seav bawss towtowre; ginger, yogurt dressing
and, cucumber extract
Cicchetti Venegioni (codfish, steamed prawns;
and octopus)

Cuttlefish “Cappuccino”
with squid inks
Caorle seafood (scallop, pigrim,
oaPpM\gl'wamd/

Dessert

INNOVATION 75

Welcome entré
Mawinated amberjack in ceviche; row
vegetables with EVO oil and mojito- sorbet
Steamed “Maggzancolle” praown; sweet and
sour raspberries and Caprino- cheese
Tagliolino- with blue cralbs
and rosemawy
Baked shi drwm withv
radish creaum
Dessert

TRADITION 65

Welcome entré
Cicchetti Venegionis (codfish, steamed prawns,
and octopus)
“Festival“ Fish soup
Cuttlefishv “Pescatoras” style withv polentov
IID /[ . » W [ . ! ﬁ‘Wr/t,
with  vanillov ice creawmy

Verkostungmenu

VORSPEISEN 90

Wilkomwmen Entrée
Rohe Gaurnelenw mit Gagpacho-und
Limetten-Mayo-
Seebawrsch Toawtaw, Ingwer, Joghuut-
Dressing and Gurke Extrakt
Cicchetty Venegioani (Stockfischmus,
geddmpften Garnelen, mawinierte Sardellen,
Tintenfische-Salat und Krake)
Tintenfisch “Cappuccino” mit Tintenf -
Tinte
Caorle Meeresfricchte (Jakobsmuschel,

Kammuschel, Cappelunghe und gefillten
Miesmuscheln)

Dessert

INNOVATION 75

Wilkommen Entrée
Mawinierte Adlerfisch inv Ceviche, rohe
Gemiise mit EVO -OL und Mojito-Sorbet
Geddampfte “ Magzoncolle” Garnelen,
stsssuren HImbeere und Caprino-Kdise

“Tagliolino” Nudelnw mit blaven Krebsern
wnd Rosmowinv
Gebraten Schattenfisch mit
Radieschen Creme
Dessert

TRADITION 65

Wilkommenv Entrée
Cicchetti Venegioni (codfish, steamed
prawns; moarinated anchovies, cuttlefishv salads
and octopus)

»Festival” Fischsuppe
Tintenfischh “Pescatora” Art mit Polentow
“Duilio” kawamellisierte Friwchte
it Vanilleeis

TASTING MENU IS SERVED FOR THE WHOLE TABLE. PRICE ARE PER PERSON, DRINK NOT INCLUDED

DAS AUSWAHLMENU WIRD FUR WOLLSTANDIGE TISCH BEREITGESTELLT. PREISE SIND PRO PERSON, GETRANKE NICHT INBEGRIFFEN




