GLI SHZI DEL TERRITORIO

-Cicchetto veneto del giorno  1.2:3.4.5.6-7-8-9
Tartare di pescato (Jel giorno 5-6-8

—Tagliere di affettati e Formaggi del territorio -

ANTIPASTI

—Capesante gratinate al timo 1268

-Radici e fasoi della tradizione con guanciale croccante ¢

-Cotoletta di agne”o alla griglia con majo alla senape e misticanza 12
-Guazzetto di 1Crutti (Ji mare, gamloeri e scampi su ve”utata ch patate 126

—Battuta di scottona con tartulfo nero, va|eriana e nocciole 1-2

PRIMI

Risotto al raclicchio di Treviso e Fonduta di Morlacco (Min 2 persone) 2
—Ravioli a”a zucca Fatti in casa a| lourro e crum|9le di amaretto 127
-Gnocchi di patate Fatti in casa con ragu di anatra e Formaggio stagionato 1278

-Tagliate”e 50 tuorli” con carcio{:i viola e capesante 127

SECONDI

—Guancia (Ji vite”o Iorasata al prosecco con purea ch secJano rapa 123
—Tomahawl( (Ji maia]ino iloerico con ra&icchio (Ji Treviso e patate al Forno 1.2
—Han di verdure con crema c{i legumi e pomodori secchi 1-2-3

—Filetto di orata al Forno con puré a| ]imone e misticanza 1245

Si consiglia diawertire il persona|e di sala di eventuali a”ergie non riportate nella lista.

Lista a”ergeni:

]) G|utine 2) Lattosio 3) Soiae derivati 4) Arachidi e derivati 5) Pesce 6) Crostacei 7)Uova 8) Mo”uschi 9) Funghi
Coperto €4.00

€7.00
€13.00
€11.00

€15.00
€11.00
£€13.00
£13.00
£€15.00

€19.00
£25.00
€17.00
£21.00



LOCAL DELIGHTS

Venetian Cicchetto Ol[‘ the cJay 123456789 £7.00
-Catch orthe day tartare 5-6-8 €]3OO

-Disp|ay of coldcuts and cheese from Conegliano 12 £11.00
-Sca”ops au gratin and thyme e £15.00
—Radicchio sa|ad with loeans pure and Fried bacon ’ €HOO
Grilled lamb cutlet with mustard seasoned majonese and green salad 1284 £13.00
-Fish soup with prawns and shrimps on potatoes creme o £13.00

1-2-3-4

—Beelttartare with IolacL trume and |naze|nuts €] 500

PASTA AND RISOTTO

~Risotto with Treviso radicchio and Morlacco cheese (Min. 2 px) 2 €]5.00pp

—Ravio|i stuFFed with pump|<in, |9utter and amaretto crumHe 127 £13.00
-Homemade potatoes gnocchi with duck ragu and seasoned cheese £15.00
-Tagholini 50 egg yo”<s” with sca”ops and violet artichoks 1267 £€15.00

MAIN COURSES

-Veal cheek loraised in Prosecco with celeriac puree and his gravy 193 €]900

-Grilled Iberico tomahawk porL chop with Treviso radicchio and 12 £25.00
roasted potatoes

—Vegetalole flan with Iegumes cream and dried tomatoes 12 €17.00

-Baked sea bream with ]emon Havored mashed potatoes and sa]ac{ o2 £21.00

It is advisable to inform the dining room staff oFany a”ergies not listed.
List ora”ergens:
]) G|uten 2) Lactose 3) Soy and Aerivatives 4) Peanuts an& Jerivatives 5) Fish 6) Crustaceans 7) Eggs 8) Mo”uscs 9) Mushrooms
Covers €4.00



