
I L  M E N U

À LA CARTE

Rane
 

Insalata Savoia
 

Cotechino di carni bianche
 

Pomodoro e mazzancolle
 

Lumache di Abano Terme
 

«Omaggio a Gualtiero Marchesi»
 

 

€ 22

€ 22

€ 22

€ 38

€ 22

€ 22

Girasoli, germogli di mais

Aglio degli orsi, patata di Rotzo, nori

in doppia salsa di pollo e aneto

Raviolo aperto, Wagyu appena scottato, ParmigianoReggiano36 mesi di sola 
Bruna di montagna

Cremoso di frutta secca, salsa di spinacino e noce moscata, consistenze di insalata e
 tartufo nero estivo

Terrina di pomodoro del Cavallino, gelato al corallo e «brodo non plus ultra» al chiodo di
garofano; gelatina di pomodoro con carpaccio di mazzancolle ed erbe dell’orto, estrazione a

freddo di pomodoro e ylang ylang



«Fleurcacao»
 

Torta di fichi ed olive 

Agnello del Baldo

 

Pescato del giorno

 

Petto d’anatra scottato

 

Caprino dei Colli Euganei

 

Spaghettoni Matt monograno Felicetti

 

€ 14

€ 14

€ 38

€ 48

€ 35

€ 14

€ 32

In due servizi

In quattro servizi

Cioccolato rosa e lampone

Sambuco e miele di Barena

Canocchie, caviale Tradition Royale

Salsa bbq di albicocche del Polesine ed emulsione di ostriche Tarbouriech 
della sacca di Scardovari

D O L C I

C O P E R T O  €  6

Un percorso ideato e firmato dallo Chef Andrea Rossetti

Riso Meracinque Carnaroli
 

Tubetto freddo dei pastai Sanniti

€ 34

€ 22

ai limoni di mare, burro affumicato e bottarga
MINIMO 2 PERSONE

Mantecato con olio al fico e profumi della macchia mediterranea

con sorbetto alle foglie di fico



P E R C O R S I  D I  D E G U S T A Z I O N E

I PERCORSI

IN CORTILE

IN LAGUNA VENETA

€ 90

€ 100

Insalata Savoia
 

Torta di fichi ed olive

Cotechino di carni bianche
 

Agnello del Baldo
 

Pescato del giorno
 

Caprino dei Colli Euganei
 

«Omaggio a G. Marchesi» 

Riso Meracinque Carnaroli
 

Pomodoro e mazzancolle

Spaghettoni Matt monograno Felicetti
 

In due servizi

In quattro servizi

Sambuco e miele di Barena

Canocchie, caviale Tradition Royale

in doppia salsa di pollo e aneto

ai limoni di mare, burro affumicato e bottarga

Raviolo aperto, Wagyu appena scottato, Parmigiano Reggiano 36 mesi di sola 
Bruna di montagna

Cremoso di frutta secca, salsa di spinacino e noce moscata, consistenze di insalata e 
tartufo nero estivo

con sorbetto alle foglie di fico



IN CAMPAGNA € 110

Rane
 

«Fleurcacao»
 

Insalata Savoia
 

Petto d’anatra scottato
Salsa bbq di albicocche del Polesine ed emulsione di ostriche Tarbouriech della sacca di Scardovari 

Lumache di Abano Terme
 

«Omaggio a G. Marchesi»
 

Tubetto freddo dei pastai Sanniti
Mantecato con olio al fico, e profumi della macchia mediterranea 

Cioccolato rosa e lampone

Carciofo violetto, germogli di mais

Aglio degli orsi,patatadi Rotzo, nori

Raviolo aperto, Wagyu appena scottato, Parmigiano Reggiano 36 mesi di sola 
Bruna di montagna

Cremoso di frutta secca, salsa di spinacino e noce moscata, consistenze di insalata e
 tartufo nero estivo

PER GARANTIRE LA MIGLIORE ESPERIENZA I PERCORSI DEGUSTAZIONE 

SONO SERVITI PER L’INTERO TAVOLO

POSSIBILITÀ DI WINE PAIRING

Un percorso ideato e firmato dallo Chef Andrea Rossetti


