
antipasti  hors d’oeuvres - entrées 
 
 
            Sautè di vongole e cozze dop scardovari                                                                                                 Euro 20,00 
  sautèed clams and mussels dop scardovari - sauté de moules et palourdes dop scardovari                                                                                                                                                      
 
Baccalà mantecato fatto in casa con polenta brandade of salt cod - brandade de morue                         Euro 20,00                                                                                              
 
Sarde “in saor”   sardines “in saor” -  sardines “ en saor”                                                                                          Euro 18,00 
 
Schie con polenta little grey shrimps over soft  polenta – crevettes de lagune avec polenta                           Euro 20,00                                                                                                                                                      
 
Gamberoni alla busera su spuma di patate e bottarga                                                                                     Euro 21,00 
shrimps  in tomato sauce with potatoes mousse - gambas à la sauce tomate et mousse de pommes de terre 
 
Calamaro ripieno con gamberi, olive e basilico su crema di verdure di stagione                               Euro 25,00 
filled calamaro with shrimps, olives and basil over seasonal cream 
calamar farci avec langustines, olives et basilique sur creme de legumes de season 
 
Tartare di tonno ikejime del mediterraneo                                                                                                          Euro 27,00 
mediterranean tuna ikejime tartare – tartare de thon de méditerranée ikejime  
 
Carpaccio di gamberi rossi, mela verde, finocchio                                                                                           Euro 25,00 
carpaccio of red prawns, green apple, fennel  – carpaccio de crevettes rouges, pomme verte, fenouil 
 
Granceola con maionese di mare e insalatina croccante di s.erasmo bio                                                Euro 25,00 
spider crab salad with sea mayonnaise and crunchy vegetables from s.erasmo bio 
salade d’araignée de mer avec mayonnaise de la mer et légumes croquants de s.erasmo bio 
 
Prosciutto crudo di parma 18 mesi, frutta di stagione e bufala                                                                 Euro 21,00 
parma ham (18 months aged)  seasonal fruits and buffalo mozzarella-  
jambon de parme( 18 mois) fruit de seison mozzarella de bufflonne 
 
Battuta di manzo, senape di digione, uovo marinato e chips di pane                                                          Euro 23,00 
beef tartare with dijon mustard, marinated egg and bread chips -  
 
Spuma di patate con primizie di stagione                                                                                                                Euro 19,00 
seasonal vegetables with potatoes mousse – legumes de seison et mousse de pommes de terre 
 
Zucca “ in saor” con uvetta e nocciole tostate su polenta grigliata                                                     Euro 18,00 
pumpkin in saor with raisins and toasted hazelnuts on a grilled polenta - 
citrouille en saor avec raisins secs et noisettes roti sur polenta grillee 
 
Ostrica  oyster – huîtres                                                                              al pezzo - pièce - each       Euro 4,00/7,00/10,00 
 
Gratinato del mercato ( capasante,ostriche e canestrelli )                                                                                   Euro 28,00 
gratin of market ( scallops, oysters and small scallops )  
 
Composizione di pesce crudo con frutta fresca                                                                                                 Euro 42,00 
mixed dish of raw fish with fresh fruits - composition de poisson cru et fruits frais                                                                                          
( tartare di tonno, carpaccio di branzino, tartare di mazzancolla, gamberi rossi di mazara, scampi e ostriche) 
( mediterranean tuna tartare, sea bass carpaccio, prawn tartare, red mazara shrimp, scampi and oyster ) 
( tartare de thon méditerranéen , carpaccio de bar, tartare de crevette local, crevette rouge de mazara, langoustine, huître ) 
 
Selezione di cicchetti tipici veneziani                                                                                                                    Euro 36,00 
selections of typical venetian appetizers - sélection d’amuse-bouches typiques                                                                                                                                                          
( baccalà mantecato, sarda “in saor”, cicala di mare, granceola, , schie con polenta e uova di seppia) 
( brandade of salt cod, sardines “in saor”, mantis shrimps, king crab, grey shrimps with polenta and cuttlefish roe  ) 
(brandade de morue, sardine « in saor » ,cigale de mer, araignée de mer, crevettes de lagune avec polenta, ceufs seiche ) 
 
              Selezione di 3 ostriche, vodka e caviale                                                                                         Euro 33,00 
                                Selection of 3 oyster, vodka and caviar -  selection de 3 huitres, vodka et caviar 



 
primi piatti first courses – plates de riz ou de pâtes 

 
    Spaghetti alle vongole e bottarga                                                                                                                   Euro 24,00 
spaghetti with clams and bottarga– spaghettis aux palourdes et poutarghe 
 
Spaghetti “ de na volta”  spaghetti with seafood – spaghettis fruit de mer                                                                   Euro 23,00 
                                                                                                                                     
Bigoli in salsa                                                                                                                                                                    Euro 19,00 
 bigoli in sauce ( anchovies and onions ) - bigolis en sauce  ( à base d'oignons émincés et d'anchois )  
 
 
Spaghetti al nero di seppia spaghetti with cuttlefish ink - spaghettis à l’encre de seiche                               Euro 19,00 
 
                                                                                                    
Pasta e fagioli beans soup with venetian-style pasta- pâtes aux haricots                                                                Euro 18,00  
                                                                                                       
 
Tagliolino nero con salsa al granchio                                                                                                                 Euro 21,00 
black tagliolini with crab meat sauce - tagliolinis à l’encre de seiche et sauce au crabe    
  
                                                                                     
Risotto mantecato “de pesse”    ( minimo 2 persone )                           per persona / per person               Euro 22,00 
fish risotto - risotto crémeux au poisson    (minimum 2 personnes)     
 
                                                                                
Risotto al nero di seppia    ( minimo 2 persone )                                      per persona / per person               Euro 22,00 
risotto with cuttlefish ink - risotto à l’encre de seiche    (minimum 2 personnes)   
 
Paccheri con seppioline nostrane in salsa di pomodorini gialli, rossi e zafferano                             Euro 22,00 
Paccheri with local squid in sauce of red and yellow cherry tomatoes and saffron 
Paccheri avec seiche local en sauce des tomates cerises rouge et jaune et safran 
 
 
Zuppa di pesce al profumo di origano                                                                                                                       Euro 24,00 
fish soup with oregano scent - soupe de poisson au parfum d’origan       
  
 
Spaghetti con scampi, fondo di crostacei, zest di limone  e caviale                                                         Euro 32,00                                                                                                                               
spaghetti with scampi, shellfish stock, lemon zest and caviar 
spaghetti aux langoustines, bouillon de crustacés, zeste de citron et caviar 
 
 
Spaghetti all’astice con pomodorini                                                                                                                       Euro 35,00 
spaghetti with lobster and fresh tomato - spaghettis au homard avec tomates cerises 
 
 
Ravioli di branzino con busera di gamberi e riduzione di crostacei                                                           Euro 22,00 
ravioli stuffed with sea bass, crustaceans reduction – ravioli au bar avec jus concetrè de crustaces  
 
 
Bigoli con battuto di anatra arrosto                                                                                                                     Euro 20,00 
bigoli with roast wild duck sauce  - bigoli avec sauce au canard sauvage roti   
  
 
Tagliolini con fonduta di parmigiano funghi finferli                                                                                      Euro 22,00 
            tagliolini with parmesan fondue and chanterelle mushrooms – 
            tagliolini à la fondue de parmesan et girolles 
          
 
 



 
 
 
                                           

Secondi piatti second courses - plat principal 
 
 

 
Frittura di pesce, molluschi, crostacei e verdure croccanti                                                                     Euro 28,00 
fried fish, shellfish, crustaceans and crunchy vegetabls – poissons frits, coquillanges, crustacès et legumes croquants         
 
 
                                                                                                           
Seppie in nero con polenta morbida                                                                                                                          Euro 22,00 
venetian-style cuttlefish with soft polenta - seiches à l’encre noir avec polenta crémeuse      
      
       
                                                                                                        
Anguilla sull’ara con patate e riduzione di vino rosso e alloro                                                               Euro 27,00 
eel “ sull'ara”  with potatoes and reduction of red wine and laurel –  
anguille cuite sur pierre avec des pommes de terre et une réduction au vin rouge et lauriers 
 
 
Trancio di branzino con verdure croccanti di s.erasmo bio su crema di peperone arrostito         Euro 30,00                                
grilled sea bass steak with s.erasmo vegetables on roasted pepper cream 
pavè de bar grillé avec legumes de saison su crème de  poivron roti 
 
 
Piovra grigliata con patate schiacciate  e primizie di s.erasmo bio                                                            Euro 28,00 
grilled octopus with seasonal vegetables s.erasmo and mashed potatoes – 
poulpe grillé avec legumes de saison  et de la purée de pomme de terre 
 
 
 
Tonno in crosta di pistacchio su cavolo nero scottato                                                                                  Euro 28,00 
tuna on pistachio crust on sautéed black cabbage from s.eramso  
 thon en croûte de pistaches sur chou noir poelè     
 
 
 
Fegato alla veneziana con polenta morbida                                                                                                         Euro 23,00 
venetian-style calf’s liver ( made with onion ) with polenta foie à la vénitienne (à base d'oignon) avec polenta crémeuse   
 
               
 

Guancia di vitello al rosmarino (cotto 12 ore), carotine e purea di patate all’olio                                  Euro 26,00 
baby veal cheek with rosemary (12hours cooking) with carrots and oil mashed potatoes                      
joue de veau  au romarin (cuit 12 heures) avec carottes et de la purée de pommes de terre à l’huile     
 
 
 

Filetto di manzo al merlot con patate al forno di chioggia ( VENEZIA )                                                                                Euro 30,00                               
beef fillet with merlot sauce and roast potatoes from chioggia ( venice) 
filet de bœuf avec sauce de merlot et  pomme de terre r0ties de chioggia (venise) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

 
il pescato giornalierothe fish of the day - le poisson du jour 

 
 
Branzino grande di mare al forno  ( minimo 2 persone -  1 kg. )                                                                    Euro 60,00 
( accompagnati da patate, olive e pomodorini ) 
oven sea bass (minimum 2 people - 1 kg) bar de mer au four ( minimum 2 personnes - 1 kg ) 
accompagnés de pommes de terre, olives et de tomates cerises - served with potatoes, olives and cherry tomatoes 
 
 
Rombo al forno ( minimo 2 persone – 1 kg.)                                                                                                           Euro 70,00 
( accompagnati da patate, olive e pomodorini ) 
baked turbot (minimum 2 people - 1 kg.) - turbot au four ( minimum 2 personnes - 1 kg ) 
accompagnés de pommes de terre, olives et de tomates cerises - served with potatoes, olives and cherry tomatoes 
 
 
MOECHE season's specialties    ( available only in season)                                                                                    Euro 27,00 
 
 
 
Orata alla griglia grilled sea bream - dorade grillée                                                                                                                 Euro 26,00 
 
Coda di rospo alla griglia grilled monkfish - lotte grillée                                                                                                  Euro 27,00 
 
 
Sogliola alla griglia  grilled sole - sole grillée                                                                                                                         Euro 28,00 
 
 

Astice alla griglia con polenta                                                                                                             ( 100 gr.)    Euro 10,00 
grilled lobster with polenta (cornmeal) - homard grillé avec polenta ( semoule de maïs ) 
 
 
Scampi alla griglia con polenta                                                                                                                                Euro 28,00 
grilled scampi  with polenta (cornmeal) -  langoustines grillées avec polenta ( semoule de maïs ) 
 
 

Grigliata mista di pesce secondo disponibilità del mercato                   per persona /per person / par personne Euro 40,00 
( minimo 2 persone -minimum 2 people- minimum 2 personnes)                                         
mixed grill of fish based on the availability of the market - grillade mixte de poisson selon la disponibilité du marché  
( orata  /o branzino – coda di rospo /o sogliola ,   scampi, gamberoni e tonno ) 
( sea bream /o sea bass – grilled monkfish /o sole,   scampi, king prawns and tuna fish ) ( dorade /o bar – lotte /o sole, langoustines, gambas and thon )        
 
                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               
Contorni side dishes – accompagnaments       
verdure di stagione, patatine fritte, insalata mista, patate bollite                                                                                               Euro 9,00           
 
 

COPERTO/ cover charge 5,00 euro 
 

 
 

PER INTOLLERANZE E ALLERGIE RIVOLGERSI AL PERSONALE DI SALA 
PLEASE CONTACT STAFF FOR INTOLERANCES AND ALLERGIES 

 

Lista dei prodotti presenti nel nostro menù che provocano allergie o intolleranze : 

Pesce – molluschi – latticini – glutine – frutta a guscio – crostacei – arachidi – 

Lupini – uova – solfiti – soia -sesamo -senape -sedano 


