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MENÙ D’AUTORE
dedicato all’esposizione di Massimo Marchiori 

in arte Stari Ribar”
Dall’8 febbraio al 20 marzo 2024

euro 39

Gnocchi alle Erbette e Pane del giorno prima Fatti in 
Casa, con Ragù di Moscardini dell’ Alto Adriatico   

Sogliolette della Laguna Veneziana fritte, servite con 
Chips di Patate e Crudità dell’Orto al balsamico di 
Melograno   

Morbido di Ricotte Artigianali “nela cicara” (in tazza), 
Baicoli Veneziani e Miele di Castagno lievemente salato



Preparato senza glutine Preparato senza latte e derivati

ANTIPASTI
La “Siciliana” di Gamberi Crudi, Pomodori Datterini, Pane Tostato e Olio Evo di Valnogaredo   16,5 THE BEST    

Baccalà Mantecato come una volta in fagottino di Pasta Fillo, Crema di Patate e Peperone dolce   16,5   

Polpo arrostito,Crema di Melanzane al forno, Pomodorini Confit e Olive Leccino   16,5   

Capesante al forno da scarpetta obbligatoria   16   

“Saor” di Sarde e Radicchio Tradizione e Stagionalità   14   

Uovo soufflé, Fonduta di Grana e Tartufo    17,5   

Burratina in fiocco di pasta fillo, fonduta di Grana Padano, rosso Pomodoro e crema di Melanzane     16

Focaccia Artigianale Croccante con Mortadella Modenese, Burrata e Pistacchi   14,5

PRIMI PIATTI
Gnocchetti di Patate, Vongole Nostrane, Limone Verdello e Tartufo   19,8    Spe-tta-co-la-ri!    

Lasagnetta croccante con Capesante e Carciofi su Crema di Carciofi   16,5   

Mezzelune Ricotta e Limone con ragù di Moscardini dell’ Adriatico   16,5

Lasagnetta croccante con verdure dell’Orto e nuvola di Formaggio Italiko affinato al tabacco e vino Marsala 16,5

Bigoli al torchio con Ragù di Corte alla Padovana Tradizione Locale (Carni Agricola Sapori Veneti)  16,5   

SECONDI PIATTI
Gamberoni Gratinati, Agretti, Nocciole tostate e Arancia   25,5   

Filetto di Ombrina al forno con Patate ed Erbette campagnole   25,5   

Capesante scottate, Burratina in fiocco di pasta fillo,Insalata sfiziosa alla catalana     25,5

Seppioline al NerodiSeppia su quadrotto di Polenta al Forno   19,8   

Baccalà “Spiritual di S. Antonio” e Verdure appena scottate in padella   24    Lo Mangi Solo da Noi!   

Parmigiana di Melanzane, crema di Burrata al Basilico e Vele di Grana Padano   18,5   

Coscia di Coniglio nostrano preparato alla maniera di Mamma Giuliana, con Porcini, crema di Patate e 
Sformatino di Patate   25   
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