
2	 PIATTI PER OGNI PERSONA: 140.00 EURO
3	 PIATTI PER OGNI PERSONA: 170.00 EURO
4	 PIATTI PER OGNI PERSONA: 190.00 EURO

* 	 PIATTO CHE NON PUÒ ESSERE SERVITO  
	 AL DI FUORI DEI MENU DEGUSTAZIONE 

MENU CLASSICO COMPLETO: 240.00 EURO
MENU CLASSICO ESTRAZIONE: 200.00 EURO

CLASSICO

ORTO D’INVERNO DI SANT’ERASMO

CARPACCIO DI CAPESANTE ALLE ALGHE 
E PIZZA AL VAPORE CON SCHIE E RICCI DI MARE 

RAVIOLI DI BURRATA CON VONGOLE 
SEPPIE, GAMBERETTI 
E FILETTI DI POMODORO ALL’ORIGANO 

RISOTTO AL LIMONE NERO, CAPPERI E CAFFÈ

RICCIOLA CON PURÈ ALLA CURCUMA 
E INTINGOLO DI RADICCHIO ALL’ARANCIA 

SCALOPPINA DI FARAONA ALLA SALVIA 
CON SALSA DI FEGATI ALLA VENEZIANA 

CICCHETTO DI CREMA FRITTA 
ALLO ZAFFERANO E LIQUIRIZIA 

GRAN GELATO ALLA NOCCIOLA 
OPPURE 
FIOCCO DI PAZIENTINA
Gelato al lo zabaione e gianduia

 À LA CARTE:



QUATTRO ATTI

Ispirato all’opulenza dei pranzi rinascimentali veneziani, 
il menù Quattro Atti vuole esserne la nostra particolare 
reinterpretazione in una chiave più contemporanea.
Ogni atto rappresenta un momento: l’antipasto, il primo, 
il secondo, il dolce, ognuno raccontato attraverso più 
preparazioni. 
I piatti che compongono ogni atto vengono serviti 
contemporaneamente, rendendo la tavola estremamente 
ricca, ricordando proprio quella degli storici banchetti 
di Palazzo Ducale.
Gli ospiti possono intraprendere il percorso completo 
di 4 atti o, per i meno audaci, sceglierne solo 3.
La scelta deve essere univoca per un tavolo completo.



I ATTO

II ATTO

INSALATA DI CRUDO DI LAGUNA 
CON CAVIALE ALAJMO

CAPPUCCINO DI TRIPPETTE DI BACCALÀ IN TECIA

CAVOLFIORI DI SANT’ERASMO 
AL LIEVITO CON WAFER DI VERZE 

POLPETTE DI VITELLO NON CUCINATE 
CON RADICCHIO DI TREVISO E SALSA TONNATA 

TAGLIOLINI ALL’ANETO, GRANCEVOLA 
CAPELUNGHE E TELLINE, CIME DI RAPA
E SALSA DI OLIVE NERE  

PACCHERO CON INCHIOSTRO 
E INTERIORA DI SEPPIE AL PROFUMO DI ZENZERO 

RISOTTO AL LIMONE NERO CAPPERI E CAFFÈ

TORTELLI LIQUIDI ALLA CANEVERA

QUATTRO ATTI



III ATTO

TRIGLIA CROCCANTE 
CON SALSA DI CICORIA AL PISTACCHIO E FASOLARI 

CIPOLLA LACCATA 
CON CREMA FREDDA ALLA SALVIA 

COSCIOTTO DI AGNELLO ARROSTITO 
CON SALSA ALLE ALGHE E CAPPUCCIO SALTATO 

GUANCIA DI MANZO IN ROSSO 
CON PURÈ DI SEDANO RAPA  

SORBETTO AL POMPELMO FRIZZANTE 

ZUPPETTA CALDA AL CACAO 
CON GELATO AL TARTUFO NERO 
GENOVESE ALL’OLIO E MARASCHE    

PERE E NOCI CON GRATTACHECCA AL WHISKY

PIPA TIRAMISÙ *
OPPURE
GRAN GELATO ALLA NOCCIOLA 

IV ATTO

MENU QUATTRO ATTI: 250.00 EURO
MENU TRE ATTI: 210.00 EURO


