
Tasting Menù 
 

STARTERS  90 

Welcome entré 
 

Raw red prawns with gazpacho                     
and lime mayo 

 

Sea bass tartare, ginger, yogurt dressing      
and cucumber extract 

 

Cicchetti Veneziani (codfish, steamed prawns, 
marinated anchovies, cuttlefish salad                    

and octopus) 
 

Cuttlefish “Cappuccino”  
with squid ink 

 

Caorle seafood (scallop, pilgrim,  
cappelunghe and  

filled mussels) 
 

Dessert 

 

INNOVATION  75 

Welcome entré 
 

Marinated amberjack in ceviche, raw 
vegetables with EVO oil and mojito sorbet 

 

Steamed “Mazzancolle” prawn, sweet and 
sour raspberries and Caprino cheese 

 

Activated charcoal-Tagliolino with Mantis 
shrimps and pumpkin flowers 

 

Baked shi drum with                                   
radish cream 

 

Dessert 
 

TRADITION  65 

Welcome entré 
 

Cicchetti Veneziani (codfish, steamed prawns, 
marinated anchovies, cuttlefish salad                   

and octopus) 
 

“Festival“ Fish soup 
 

Cuttlefish “Pescatora” style with polenta 
 

“Duilio” caramelized fruit                             
with vanilla ice cream 

 

 

 

 

Verkostungmenù 
 

VORSPEISEN   90 

Wilkommen Entrée 
 

Rohe Garnelen mit Gazpacho und 
Limetten-Mayo 

 

Seebarsch Tartar, Ingwer, Joghurt-
Dressing and Gurke Extrakt 

 

Cicchetti Veneziani (Stockfischmus, 
gedämpften Garnelen, marinierte Sardellen, 

Tintenfische-Salat und Krake)  

 

Tintenfisch “Cappuccino” mit Tintenf.-
Tinte 

 

Caorle Meeresfrüchte (Jakobsmuschel, 
Kammuschel, Cappelunghe und gefüllten 

Miesmuscheln) 
 

Dessert 

 
INNOVATION   75 

Wilkommen Entrée 
 

Marinierte Adlerfisch in Ceviche, rohe 
Gemüse mit EVO-Öl und Mojito Sorbet 

 

Gedämpfte “ Mazzancolle” Garnelen, 
süsssuren HImbeere und Caprino Käse 

 

Holzkohle-Tagliolini mit 
Heuschreckenkrebsen und Kürbisblüten 

 

Gebraten Schattenfisch mit          
Radieschen Crème 

 

Dessert 
 

TRADITION   65 

Wilkommen Entrée 
 

Cicchetti Veneziani (codfish, steamed 
prawns, marinated anchovies, cuttlefish salad 

and octopus) 
 

„Festival“ Fischsuppe 
 

Tintenfisch  “Pescatora” Art mit Polenta 
 

“Duilio” karamellisierte Früchte               
mit Vanilleeis 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

DAS AUSWAHLMENÜ WIRD FÜR WOLLSTÄNDIGE TISCH BEREITGESTELLT. PREISE SIND PRO PERSON, GETRÄNKE NICHT INBEGRIFFEN 


