
 
Le nostre degustazioni proposte dai nostri chef 

our two chef selected tasting menu 

 
La degustazione del territorio  

questo menù per la sua complessita’ è servito per un minimo di due persone 
e solamente per tutti i commensali del tavolo. 

( this menu for its complexity is served for a minimum of two people and only for all table guests) 
 

                                            Benvenuto della cucina 
 

ostrica al profumo di gin al pompelmo rosa 
oyster with scent of pink gin grapetruit – huitre au parfum du pamplemousse rosé 

tartare di ricciola nostrana con zeste di limone 
local fish tartare with lemon zeste- tartare de sériole local avec zeste de citron 

cicala di mare cruda 
raw grey mantis shrimp  – galere crue  

 
spuma di patate, seppie alla veneziana e bottarga  

potato mousse, venetian cuttlefish and bottarga- mousse de pomme de terre, seiche vénitienne et boutargue 
 

* 
anguilla in umido alla veneziana 

venetian style stewed eel 
anguille mijotée à la vénitienne 

 
* 

spaghetti con scampi, fondo di crostacei, zeste di limone e caviale 
spaghetti with scampi, shellfish stock, lemon zest and caviar 

spaghetti aux langoustines, bouillon de crustacés, zeste de citron et caviar 
 * 

trancetto di volpina con patata schiacciata e riduzione di mare 
grilled mullet with mashed potatoes and fish demi-glace  -  

tranche de mulet grillé avec pomme de terre à l’huile et demi-glace de poissons   

 
mousse di cioccolato bianco con crumble alla nocciola e gelato agli arachidi 

white chocolate mousse with nuts crumble and peanuts ice cream 
mousse au chocolat blanc avec crumble aux noix et glace aux arachides 

 
PICCOLA PASTICCERIA 
( coffee and water) 

 
Euro 110,00   Per persona / per person 

vino escluso – wine excluded 
 
con abbinati sei calici selezionati dalla nostra cantina                                                                                                   euro 30,00 
with combination of six selected glasses from our cellar 
con abbinati sei calici speciali“ del territorio “                                                                                                                   euro 50,00 
with combination of six special selected of the territory 

 



 
Degustazione “300Casanova” 

per celebrare i trecento anni dalla sua nascita viene pensato un menù degustazione  
basato sui gusti culinari del più grande seduttore della serenissima. 

 
 

Selezione di ostriche accompagnate  
da un flute di champagne 

 come il Casanova amava ordinare quando organizzava banchetti lussuriosi 
durante il suo periodo parigino. 

 
Antipasto malipiero 

(insalatina di gamberi al vapore con verdure di s.erasmo) 
Piatto ispirato alla sua infanzia, quando viveva in calle Malipiero. 

“mia madre mi mise al mondo a venezia, il 2 aprile, giorno di pasqua dell’anno 1725.  
ebbe voglia di gamberi. a me piacciono molto” Cit. 

(calice di malvasia, uva che in quel periodo veniva servita in tutti i salotti e osterie 
che appunto all’epoca venivano chiamati “malvasie”) 

 
“Gnocchi la salvezza del Casanova” 

in salsa di acciughe 
la lama nascosta dentro ad un piatto di gnocchi consumati nella cella  

gli permise di scappare dalle carceri veneziane e rifugiarsi in Francia. 
(calice di vino rosè ben ghiacciato come casanova apprezzava) 

 
“Anguilla PosteVecie” 

Casanova amava rifugiarsi nel nostro ristorante per i suoi  
incontri amorosi e a noi piace immaginarlo degustando il nostro piatto rappresentativo 

(un calice di pinot nero di borgogna, troppo forte era il suo amore per i rossi francesi  
che amava abbinare a qualsiasi pietanza) 

 

“Dolce Incontro” 
tra cioccolato e lampone 

il cioccolato perCasanova era una passione pura, che accompagnava ogni suo “dolce incontro” 
 

acqua e caffè 
 

Euro 160,00 
 


