
ANTIPASTI
Prosciutto d’oca affumicato con asparagi mimosa		  16,00 
 
 
Tris di Baccalà		   					     16,00 
crostino con baccalà mantecato, polpetta di baccalà, baccalà fritto) 
 
 
Mazzancolle in saor di Tropea 					    14,00 
con polentina morbida 
 
 
Indivia cotta e cruda		   				    12,00 
agli agrumi 
 
Seitan scottato							      14,00 
su crema di topinambur 
e le sue chips 

PRIMI
Radici e Fagioli con ciccioli				    10,00

Paccheri alla carbonara				    16,00 

Busiate al ragù di cozze				    15,00 

Spaghetti al pomodoro e basilico			   11,00 

Ravioli agli asparagi 					     14,50 
con fonduta di Parmigiano al pepe nero

VEG

VEG

VEG

VEG



 SECONDI
Piovra alla puttanesca 						     19,00 
su crostone di pane  
 
 
Polpetta di manzo al pomodoro				    14,00 
con purea di patate 
 
 
Seppie in nero alla Veneziana 					     16,00 
con polenta 
 
 
Chili speziato di verdure e legumi 				    11,00 
con tortino di riso venere   
 
Tataki di anatra ai semi di sesamo 				    17,00 
con zucca e salsa all’Amarone Valpolicella 
 

 
 
 DESSERT 
 
Macedonia di frutta fresca					     5,00

Coppa gelato*							       5,00 

Dolce del giorno*						      5,00

 
Coperto 2,00

*Alcuni piatti potrebbero contenere ingredienti surgelati o congelati

VEG



STARTER
Smoked goose ham with asparagus and scrambled eggs		  16,00 
 
 
Codfish Trio		   					     16,00 
crostino with codfish cream, codfish meatball, fried codfish 
 
 
Shrimp in Tropea saor  					     14,00 
with creamy polenta 
 
 
Cooked and raw endive		  				    12,00 
with citrus 
 
Seared seitan							       14,00 
on Jerusalem artichoke cream  
and its chips

 

FIRST COURSE
Roots and Beans with cracklings			   10,00

Carbonara Paccheri					     16,00 

Busiate pasta with mussel ragout			   15,00 

Spaghetti with tomato sauce and basil 			  11,00 

Asparagus ravioli 					     14,50 
with black pepper Parmesan fondue
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 SECOND COURSE
Octopus puttanesca style 					     19,00 
on bread crostone  
 
 
Beef meatball with tomato					     14,00 
with mashed potatoes 
 
 
Cuttlefish in black Venetian style 				    16,00 
with polenta 
 
 
Spicy vegetable and legume chilli 				    11,00 
with venus rice cake   
 
Sesame seed duck tataki	  				    17,00 
with pumpkin and Amarone Valpolicella sauce 
 

 
 
 DESSERT 
 
Fresh fruit salad	 					     5,00

Ice cream cup*							       5,00 

Dessert of the day*						      5,00

 
Cover charge  2,00

*Some dishes may contain frozen or deep-frozen ingredients.
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