
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.



 degustazione 5 portate di carne € 70  
a persona

uovo poché, soffice di patata,  
fonduta di parmigiano e tartufo nero (c-g)

foie gras, pan brioches, ristretto di porto, salsa lamponi 
cipolla di tropea in agro (a-b-c-e-g-h)

tagliolino all’anatra e tartufo nero (a-c-g-i-n)

rotolo di agnello in crepinette, fondo al mirto, 
mirtilli, sfoglia di patata e cipolla (g-n)

dessert

 degustazione 5 portate di pesce € 70  
a persona

capesante fantasia dello chef (b-d-g-n-p)

calamaro laccato in salsa teriaky, panur alle erbe aromatiche  
maionese aioli, ripieno di patate e biete  (a-b-c-d-h-p)

spaghetto di gragnano  
alla carbonara di mare (a-b-c-d-g-e-i-n-p)

merluzzo in olio di cottura, purea di ceci e salsa pil pil, 
uova di salmone ed estratto di aneto (g-i-n)

dessert

 selezione di crudi € 45 
1 gambero rosso di mazara del vallo (a-b-d-n-p) 

1 gambero blu “caledonia” (a-b-d-n-p) 

1 gambero viola (a-b-d-n-p) 

1 gambero tigrato (a-b-d-n-p) 

1 scampo (a-b-d-n-p) 
2 tartare (secondo mercato) (b-d-o-p) 

1 carpaccio di capasanta (b-e-f) 

1 ostrica (secondo mercato) (o-b-p)

il menu degustazione viene eseguito per il tavolo completo



 i nostri crudi al pezzo 

ostriche / gamberi rossi / gamberi viola /scampi (a-b-d-n-p) 

al pz. € 6

gamberi blu / gambero tigrato (a-b-d-n-p) 

al pz. € 5

 antipasti 

uovo poché, soffice di patata,  
fonduta di parmigiano e tartufo nero (c-g) 

€ 18

foie gras, pan brioches, ristretto di porto, salsa lamponi 
cipolla di tropea in agro e tartare di scampi agli agrumi (a-b-c-e-g-h) 

€ 26

calamaro laccato in salsa teriaky, panur alle erbe aromatiche  
maionese aioli, ripieno di patate e biete (a-b-c-d-h-p) 

€ 18

capesante fantasia dello chef (b-d-g-n-p) 

€ 20

polpo scottato, mousse di burrata 
polvere di anduja e chips di polenta (a-g-n-p) 

€ 22

tris di tartare secondo pescato del giorno (d-f-i-m-n-p) 

€ 25

battuta di manzo al coltello 
(garronese veneta) (a-c-e-f-h-l-m-n-o) 

€ 20

sgombro affumicato in variazione di friarielli 
e fonduta di provola affumicata (a-d-g) 

€ 18



 primi piatti 

risotto all’amarone della valpolicella 
e chutney di zucca (g-i-n) 

€ 20

spaghetto di gragnano  
alla carbonara di mare (a-b-c-d-g-e-i-n-p) 

€ 23

tagliolino all’anatra e tartufo nero (a-c-g-i-n) 

€ 20

zuppetta di pesce (a-b-d-i-p) 

€ 25

gnocco al ragù d’astice (a-b-c-d-e-i-n-p) 

€ 25

rosa ripiena con stracotto di manzo 
e fonduta di provola affumicata (a-c-f-g-i-n) 

€ 20



 secondi piatti 

fritto misto di pesce (a-b-d-i-p) 

€ 26

filetto di rombo scottato con patate e carciofi 
salsa beurre blanc e caviale di arringa (a-c-d-f-g-h-i-n) 

€ 28

tonno alla meditteranea in tempura (a-c-d-f-n) 

€ 26

rotolo di agnello in crepinette, fondo al mirto, 
mirtilli, sfoglia di patata e cipolla (g-n) 

€ 26

merluzzo in olio di cottura, purea di ceci e salsa pil pil, 
uova di salmone ed estratto di aneto (g-i-n) 

€ 26

fegato alla veneziana (piatto della tradizione) 
con polvere di cipolla bruciata (g-i-n) 

€ 23

petto d’anatra croccante, indivia agli agrumi 
e fondo di prugne (g-i-n) 

€ 28

pesce al forno secondo mercato (d-e) 

all’etto € 8

 contorni 

verdura cotta      € 7

insalata di stagione      € 7



 dessert 

babà campano al rum  
con crema alla vaniglia (a-c-e-f-g-h-m-n) 

€ 12

cheesecake scomposta (a-c-e-g-h-m) 

€ 9

tiramisù secondo la tradizione (a-c-e-g-h-m) 

€ 9

pavlova (a-c-e-g-h-m) 

€ 10

sorbetti al cucchiaio (a-c-e-g-h-m) 

€ 9

selezione di formaggi con marmellate  
e mostarde di nostra produzione (g-h-l) 

€ 19

tutti i nostri dolci sono fatti in casa



 bar & caffetteria 

acqua	 €	 4

bibite	 €	 5

caffè	 €	 3

caffè corretto	 €	 4

cappuccino	 €	 3

decaffeinato	 €	 2,5

orzo / ginseng	 €	 3

tè e infusi	 €	 4

birre artigianali 0,50 cl	 €	 11

grappe
dolce vite amarone	 €	 5 
dolce vite chardonnay	 €	 5
dolce vite moscato	 €	 5 
domenis 1898 secolo	 €	 8 
domenis 1898 storica bianca	 €	 8 
domenis 1898 storica nera	 €	 8 
domenis 1898 storica riserva	 €	 8 
bonollo of amarone	 €	 12
berta monte acuto	 €	 12

amari	
montenegro | averna | unicum | sambuca
di saronno | ramazzotti | fernet
branca menta | jägermeister | petrus	 €	 5 

altri amari	 €	 7

coperto € 4



 allergeni 
a = glutine

b = crostacei e derivati

c = uova

d = pesce e derivati

e = arachidi e derivati

f = soia e derivati

g = latte e derivati

h = frutta a guscio e derivati

i = sedano e derivati

l = senape e derivati

m = semi di sesamo e derivati

n  = anidride solforosa e solfiti

O = LUPINO E DERIVATI

P = MOLLUSCHI E DERIVATI

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.

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). Alcuni prodotti potrebbero essere congelati.


