GLI SHZI DEL TERRITORIO

-Cicchetto veneto del giorno  1-2:3.4-667-8-0 €7.00
Tartare di pescato del giorno 568 £€13.00
-Tag]iere di affettati e Formaggi del territorio 12 €11.00
ANTIPASTI
-Capesante arrosto su vellutata di asparagi e caviale di aringa 1268 £15.00
-Radici e fasoi della tradizione con guanciale croccante 2 €12.00
-Gamloeri croccanti su valeriana, nocciole, pesca e caprino 256 €]4OO
-Cotoletta di agne”o panate con majo alla senape e asparagi 12 €14.00
-Carpaccio di Sorana con misticanza e mimosa d uovo di faraona 127 £€15.00

PRIMI

-Risotto asparagi nostrani bianchi e verdi e stracciatella i burrata (Min 2 persone)z Q]BOOPP
Tortelli di pesce bianco con ragu Ieggero di crostacei 12567 €14.00
-Tag|io|ini al ragu d’anatra, timo e tartufo nero 1220 £€16.00
-Gnocchetti con erbette primaveri|i e specl< croccante 127 £15.00

SECONDI

-Guancia di vitello brasata al prosecco con pure di topinamlour e asparagi 12 €21.00
~Tomahawk di maialino iberico con misticanza e patate al forno 12 £25.00
Tortino ai bruscandoli su passata di pomoc{oro e insalata di erbette 123 £17.00
-Controfiletto di manzo grigliato con i suoi contorni 13 €21.00
Trancio di branzino arrosto su crema di pise”i e pomodorini soleggiati 5 £€25.00

Si consig|ia di awertire il persona|e di sala di eventuali a”ergie non riportate nella lista.

Lista a”ergeni:

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



LOCAL DELIGHTS

Venetian Cicchetto oFthe cJay 123456789 £7.00
—Catoh oFthe (Jay tartare 563 €1300
—Disp|ay oF |oca| coldcuts and cheese 12 £11.00

STARTERS

-Roasted sca”ops on velvety asparagus and herring caviar 12638 £€15.00
—Radicchio salad with loeans pure and Fried laacon 2 €]200
-Crispy prawns on valeriana, hazelnuts peach and goatys cheese 246 £14 00
-Breaded lamb cutlet with mustard mayonnaise and asparagus 12 £14 00
-Sorana carpaccio with misticanza and guinea fowl eggs mimosa 127 £15.00

PASTA AND RISOTTO

Risotto with white and green local asparagus and stracciatella di burrata €]5-OOPP
(Min ? persons) 2 21400
-White fish filled tortelli with light shellfish ragout 12567 '
-Tag|io|ini pasta with duck ragout, thyme and black truffle  127e ©16.00
-Homemade potato dumplings with spring herbs and crispy bacon 127 €15.00

MAIN COURSES

Veal cheek braised in prosecco with Jerusalem artichoke puree and asparagus 123 €21.00

-Iberian sucl&ling pig tomahawk with misticanza and baked potatoes 12 £25.00
Tortino with wild hops on tomato puree and herb salad 123 £17.00
Grilled beef sirloin and side dishes 1 £€27.00
—Roastec{ Sea IDGSS on creame& peas and sun—dried tomatoes 5 62500
Itis advisaue to InForm the dining room staFFm[‘any a”ergies not Iiste(JA
List oxt‘a”ergens:
]) Gluten 2) Lactose 3) Soy and derivatives 4) Peanuts and derivatives 5) Fish 6) Crustaceans 7) Eggs 8) Molluses 9) Mushrooms

Covers €4.00



