R+l Si “Te=O iRLGATKN: *T E

1
UIA/KU‘

A O R L E

T t. |fl1 ~
STARTERS 90

Welcome entré
Raw red prawny withv gagpacho-
and lime mayo-
Seav bouss tawtawe;, ginger, yoguwt dressing
ond cucwmber extract

Cicchetti Venegionis (codfish, steamed prawns;
and octopus)
Cudtlefish “Cappuccino”
with squids inks
Caorle seafood (scallop, pigrim,
cappdum\glwamd/

Dessert

INNOVATION 75

Welcome entré
Mavrinated amberjack in ceviche; row
vegetables with EVO oil and mojito- sorbet
Steaumed “Maggancolle” prawn, sweet ands
souwr raspberries and Caprino- cheese
Activated chowcoal-Tagliolino-withy Mantis
shwimps and pumpkin flowers
Baked shi dvrwm withv
radish creauwmn
Dessert

TRADITION 65

Welcome entré

Cicchetti Venegionis (codfish, steamed prawns;

and octopus)
“Festival” Fish soup
Cuttlefish “Pescatora’’ style with polentow

“D /lr » W [r [ ﬁ'm
with  vanilaw ice creaumy

VORSPEISEN 90

Wilkommen Entrée
Rohe Gawrnelen mit Gagpacho-und
Limetten-Mayo-
Seebarsch Tawtow, Ingwer, Joghuut-
Dressing and Gurke Extrakt

Cicchetti Venegionis (Stockfischmus,
geddmpften Garnelen, marinierte Sawdellen
Tintenfische-Salat und Krake)

Tintenfisch “Cappuccino” mit Tintent. -
Tinte
Caorle Meeresfrichte (Jakobsmuschel,

Kanmwmuschel;, Cappelunghe und gefilltesv
Miesmuscheln)

Dessert

INNOVATION 75

Wilkomumenv Entrée
Mawinierte Adlerfischv inv Ceviche, rohe
Gemuise mit EVO -Ol und Mojito-Sorbet
Geddmpfte “ Maggzancolle” Gaurnelen,
stsssureny HImbeere und Caprino-Kese

Holgkohle T, o it
Heuschweckenkrebsen und Kiwbisblitten
Gebratew Schattenfisch mit
Radieschen Creme
Dessert

TRADITION 65

Wilkommen Entrée
Cicchetti Venegioni (codfish, steamed
prawns; marinated anchovies, cuttlefishv salad
and octopus)

»Festival’* Fischsuppe
Tintenfisch “Pescatorat” Art mit Polentow
“Duilio” kawamellisierte Frichte
mit 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




