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Meggaluna di brangino; zengero; emulsione allo- yoguut ed estratto- di cetriolo-4

Cawbaccio-di gamlbero-rosso; pesto-di erbette, dressing cioccolato- bianco- mawacujow 2.7

Ricciolaw mawinatow inv ceviche; cruditov di verdure e sorbetto-al mojito-+.6.7.8

Scegli b two-crudo: (preggo-per ogni singolo-pesz07)

Scampi

Ostricaw caovlina

Ostricaw Kristale

Capasanto dio Caorle

Maggancolla dellVAdriatico-

Gambero-rosso-di Magara
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Vtipasti

Suaw maester i baccalov: denaturato;, mantecato-e croccante +.7.8

Le cappe di Caorle (capesante, canestrelli,; cappelunghe e cogge ripiene)r.i4

Cicchetti venegionis
(baccaloy, gamberi al vapore, alici mawinate, insalatine di seppie; polpo) 2.4.7.9.14

Maggancolle al vapore; lampone inv agrodolce e Caprino-2.7
Trilogiov in “saov”: capasantoy, gamberi e sarde 2.4.8.

Cappuccino-di seppie al nero-1.5.7.9.12.14

Tartare dio mango- con salsaw al Gorgongolar 3.7.10

Magatello- cotto-al rosa, mousse distonno-e polvere diolive 3.5.10
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Zuppav dispesce “Festival’1.2.4.9.12.14
Tagliolino-al cawbone vegetale, canoce e flovi di guccar1.2.3.4
Spaghettt alll aglio- nero; calauwmarettt e peperoncino 1.4
Gnocchiv div nocciole; capesante e cruumble di datterino-1.3.7.14

Risotto-al nero-di seppicy, porcini e ridugione di pomodoro-

(minimo-2 persone)i.2.4.7.9.12.14

Tortelli allow cawrbonawow e towtowe di gambero-rosso-1.2.3.7

I classici talioni: pastaw alaw cowrbonawvay, bolognese; cacio-e pepe 1.3.7
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Gecondi

Saltumboccow di brangino- con vellutatow div gucchine 4.7.9.

Ombrina awrostitey, dressing al prosecco-e radice dipreggemolo-+.7
Polpo; buwrratoy, spumow di patate e maionese di piovras.7.10
Tonno-tataki conporri scottatt e ridugione al vino-rosso-e miele #.10.11.12
Dovatuwraw div mawe cow julienwne di verdire 1.2.3.4.5.7

Merluggo inv oliocotturar con fumetto di pesce al miso-rosso-2.4.6.
Seppioline alla pescatorar e polento soffiatow 1.5.12

Pescato-del giorno-al forno; al sale o-allaw grigliov 2.4

Filetto- di Angus conw salsow al gorgongola e patate arvostite 1.7.12

Fegato- all venegiono

Costolette di maiale; salsa BBQ e patote al rosmowino
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Il sottobosco: cioccolato; crumble; lamponi e profumo- di porcini 1.3.5.6.7.8.
Gianduiow e lampone; sorbetto-al cacao-e habanero, pane al pistacchio-1.3.7.8
Coppav esotica al cocco; aNanas e Imoraciufon 3.7.8

Tiramistvi.3.7.8

Fruttow dovatow “Duilio”” cow gelato-alla cremav 7

Sovbetto- mawacujo e cawvolo-violay, vellutato di melaw verde e yugin

Allergeni:

1 Cereali contenenti glutine

2 Crostacei e prodotti a base di crostacei

3 Uova e prodotti a base di uova

4 Pesce e prodotti a base di pesce

5 Arachidi e prodotti a base di arachidi

6 Soia e prodotti a base di soia

7 Latte e prodotti a base di latte (incluso lattosio)
8 Frutta a guscio: mandorle, nocciole e noci
9 Sedano e prodotti a base di sedano

10 Senape e prodotti a base di senape

12 Anidrite solforosa e solfiti

13 Lupini e prodotti a base di lupini

14 Molluschi e prodotti a base di molluschi

Gentile cliente, il personale di servizio € a disposizione degli ospiti per informazioni sugli allergeni presenti nei piatti.

La informiamo che in mancanza di prodotto alimentare fresco, alcuni alimenti possono essere surgelati o congelati in loco (mediante abbattimento rapido di temperatura)
rispettando le procedure di autocontrollo ai sensi del reg. CE 852/04. Il personale di servizio & a disposizione per una corretta informazione.




