
MENU’ AZIENDALI 

 

Antipasti 

Selez ione di  crudo  
S c a m p o ,  m a z z a n c o l l a ,  g a m b e r o  r o s a ,  s a s h i m i  d i  s a l m o n e  e  d i  t o n n o ,  t a r t a r e  

d i  c r o s t a c e i  

 

Vapore class ico  
c i c a l a  d i  m a r e ,  m o s c a r d i n o ,  g a m b e r i ,  c a l a m a r i  e  s e p p i e  

 

T r is  
b a c c a l à  m a n t e c a t o ,  g a m b e r i  r o s a  f r i t t i  e  p o l i p e t t i  i n  u m i d o  s u  p o l e n t a  

m o r b i d a   
 

Capasanta e canest rel l i  a l la gr ig l ia  

 

F ior i  di  zucchina r ip ieni  d i  baccalà mantecato  

 

Baccalà mantecato con puntarel le al la romana, acciuga 

e cracker d i  grano saraceno 

 

Mazzancol le in pasta kataif i ,  radicchio di  T rev iso e sal sa 

verde 

 

T iepido di  mare,  crema di  cannel l in i ,  radicchio di  T reviso 

e ol io al  rosmar ino 
( p e r  m a s s i m o  1 5  p e r s o n e )  

 

 

 

 

 



Primi 

Risotto ai  f rutt i  d i  mare  

 

Gnocchi  di  patate con scampi,  gamber i  e puntarel le  

 

Past iccio di  pesce 

 

Secondi 

 

Gr igl iata mista 
f i l e t t o  d ’ o r a t a ,  s c a m p o ,  g a m b e r o n e ,  c o d a  d i  r o s p o  

 

T rancio di  branz ino arrost i to con verdure di  s tagione  

 

T rancio di  pescato secondo mercato con purè di  patate,  

radicchio di  T rev iso e salmor igl io  

 

Dolci 

 

Semifreddo al l ’amaretto con c ioccolato fuso fondente  

 

Semifreddo al l ’arancio con crema inglese al la vanigl ia e 

mandorle sablate 

 

  
 
Menù 60€ - antipasto, primo, secondo e dolce 

Menù 65€ - antipasto, bis di primi, secondo e dolce 

Menù 70€ - antipasto, bis di primi, secondo, frittura in condivisione e dolce 

Menù 75€ - due antipasti, bis di primi, secondo e dolce 

 

I menù indicati comprendono coperto, acqua e caffè 

 


