
IL VECIO MACELLO, all’inizio del secolo scorso, era 

un insieme di locali utilizzati per la lavorazione delle 

carni appena macellate: alzando lo sguardo potrete 

vedere un sistema reticolare di tubature, utilizzate per 

la pressione del vapore, necessario per alcune procedure 

di pastorizzazione e preparazione delle carni.

a quel tempo la sponda dell’adige, dove c’era il 

macello, formava una lingua di terra emersa ricca di 

palafitte e di attracchi per le chiatte che risalivano il 

fiume dall’adriatico, portando con loro merci, spezie  

e pesce fresco assicurato dalla vicinanza con la vivace 

venezia, simbolo e motore di un florido commercio 

alimentare e non solo.

proprio il ricordo di quel mercato eterogeneo ha 

ispirato la nostra cucina, sintesi e combinazione di 

carne e pesce, un insieme circoscritto di materie prime 

selezionate secondo la freschezza e ciò che offre il 

nostro territorio.

quello che cerchiamo di offrirvi non è solo dell’ottimo 

cibo, ma anche un piccolo ricordo di questa grande 

tradizione culinaria locale.



 i nostri crudi 

selezione di crudo mare secondo il pescato del giorno 
€ 40

tartare di orata e ricciola, ananas 
e burro salato al basilico e lime 

€ 20

la nostra pizza ... con gamberi rossi, 
scampi e burrata pugliese 

€ 18

ostriche (belon - fine de claires - kys) 
al pz. € 5

gamberi rossi di sicilia 
al pz. € 4,5

gamberi viola 
al pz. € 4,5

scampi 
al pz. € 4,5

tartufi di mare 
al pz. € 4,5

n.b. lavorando prodotti freschi il nostro pesce può variare 
in base alla disponibilità del mercato.



I COTTI...

 antipasti 

impepata di cozze 
€ 14

gratinato di mare 
€ 16

sgombro marinato alla soia e lime, mousse di melanzane, 
chutney di prugne e frutta secca 

€ 16

polpo scottato, patata schiacciata, salsa verde, 
mascarpone al rafano e mostarda di mele 

€ 18

capesante scottate, salsa di barbabietola, 
mousse al caprino e mela verde 

€ 18 

fegato alla veneziana a modo nostro 
€ 14



 primi 

bavetta di “gragnano” con vongole veraci e bottarga 
€ 18

risotto ai frutti di mare con burro salato al lime 
€ 16

spaghettone di “gragnano” allo scoglio 
€ 18

lasagna di mare al forno con besciamella alla curcuma 
€ 16

ravioli alla carbonara di mare 
€ 18

gnocco alla romana al ragù d’astice con crema 
di carote allo zenzero 

€ 25

tagliatella di riso con ragù d’anatra, 
succo d’uva e chiodini 

€ 18



 secondi 

ricciola al forno, crema di champignon, 
verza scottata e crumble di cacao 

€ 25

tagliata di tonno, chutney di pomodoro 
peperoni e paprika, patata e giardiniera 

€ 25

crostacei al vapore purea di mais, 
bisque all’arancia e verdure ghiaccio 

€ 35

fritto in tempura e salsa agrodolce 
€ 25

rombo al vapore, radicchio spadellato, 
carote burro e salvia e salsa di carote 

€ 25

pesce al forno classico o al sale 
2 pers. € 55 / 3 pers. € 75

filetto di manzo, mousse di melanzane, 
patate al cartoccio, yogurt ed erba cipollina  

€ 25



PER I PIÙ CURIOSI...

 degustazione 5 portate € 60 

gratinato di mare

sgombro marinato alla soia e lime, mousse di melanzane, 
chutney di prugne e frutta secca

bavetta di gragnano con vongole veraci e bottarga

tagliata di tonno, chutney di pomodoro 
peperoni e paprika, patata e giardiniera

dessert a scelta

 degustazione 6 portate € 70 

tartare di orata e ricciola, ananas 
e burro salato al basilico e lime

capesante scottate, salsa di barbabietola, 
mousse al caprino e mela verde

ravioli alla carbonara di mare

risotto ai frutti di mare con burro salato al lime

ricciola al forno, crema di champignon, 
verza scottata e crumble di cacao

dessert a scelta

il menu degustazione viene eseguito per il tavolo completo



 dessert 

tiramisù con il nostro savoiardo 
€ 8

crostatina al limone e meringa bruciata 
€ 8

bavarese con cioccolato bianco e vaniglia, 
croccante al cocco e passion fruit 

€ 8

biscotto alla cannella, ananas caramellata, 
gelato alla cannella e granita al brulè 

€ 8

sorbetto al cucchiaio 
€ 8

tutti i nostri dolci sono fatti in casa



Siamo lieti di fornire informazioni sugli ingredienti utilizzati per la preparazione delle ricette. In caso di necessità 
alimentari specifiche o per eventuali allergie, vi preghiamo di informare il nostro staff, in modo da potervi 
aiutare a fare una scelta informata o alternativa. Tutti i nostri prodotti ortofrutticoli sono a km. 0, definiti anche 
con il termine più tecnico “a filiera corta” che permette di rispettare l’equilibrio fra uomo e ambiente. Per noi 
questi sono valori fondamentali.
We welcome enquires from guests who wish to know which ingredients are used for the preparation of the recipes. 
Please inform our staff of any allergies or special dietary requirements that we should be made aware in order to 
help with your choice or suggest an alternative. All of our fruits & vegetables are organic and “from farm to table”, 
also referred by the more technical term of “short food supply chain”, that allows to maintain balance between man 
& environment. These are fundamentalvalues for us.

Le pietanze del Menu possono contenere allergeni quali, glutine, crostacei, uova, arachidi, frutta secca a guscio, 
soia, latte e derivati, sedano, molluschi, pesce, senape, lupini e anidride solforosa. Vogliate far presente allo staff 
di eventuali allergie o intolleranze. Per garantire la freschezza alcuni prodotti subiscono abbattimento rapido 
della temperatura (Reg. CE N° 852/04).
All the dishes may contain allergens such as gluten, cereals, crustaceans, fish, eggs, peanuts, nut, soy, milk, celery, 
mustard, sesame, sulphur dioxide, lupin and seafood. Please advise our staff in presence of any food allergies or 
intolerance. Some products are treated at the origin or locally, by the rapid reduction of temperature (under Reg. 
CE N° 852/04).

 bar & caffetteria 

acqua € 3

bibite € 3,5

caffè € 1,5

caffè corretto € 2,5

macchiatone € 2

cappuccino € 2,5

decaffeinato € 1,8

orzo / ginseng € 2

tè e infusi € 3

birre artigianali 0,50 cl € 7,5

grappe € 3,5

amari € 3,5

coperto € 3


