Cena a Lume di Candela - tutte le sere

E’ possibile scegliere il menu degustazione per intero, in modo da poter assaporare al meglio la nostra cucinag,
oppure scegliere dalla carta i piatti singolarmente. Consigliamo di consultare le proposte della nostra cantina

per creare i migliori abbinamenti.

MENU SIGNATURE
Percorso degustazione a base di carne - 9o -

Rollé di Germano farcito con foie gras, crema di prugne secche 25
Sella di coniglio, riduzione al porto, crema di carote e zenzero 18
Risotto con brasato di maiale, mela renetta e foglie di sedano 20
Filetto di manzo arrostito, barbabietola, fondo di cottura con whisky 28

Foresta nera - biscuit al cacao, mousse al cioccolato, amarene sciroppate 12

MENU LIBERTY
Percorso degustazione a base di pesce - 9o -

Sarde in saor - Sarde fritte marinate nel tradizionale saor veneziano di cipolle stufate, aceto, uvetta, pinoli 18
Baccala mantecato e cialda di polenta 20

Tagliolini ai ricci di mare, nero di seppia e agrumi 28

Filetto di Ombrina, salsa di pollo leggera e asparagi 33

Arancia del Borducan - Ganache all'arancia, ripieno di scorze candite servita con salsa inglese alla vaniglia 12

MENU DOLCE VITA
Percorso degustazione vegetariano - 70 -

Uovo barzotto, crema di cavolfiore, paprica leggermente piccante 17
Crema di mandorle, carciofo arrostito e liquirizia 18

Pizza con la scarola e salsa di pinoli 18

Spaghetti Felicetti pesto di rucola, salsa di pecorino e limone 20

Torta di rose servita con chantilly alla vaniglia 12

Tutti gli allergeni possono essere presenti nella nostra cucina ed é possibile la contaminazione. Per informazioni specifiche consultare I'elenco
allergeni o chiedere al personale di sala il ricettario dedicato. * Prodotto sottoposto a trattamento di bonifica preventiva tramite congelamento

in conformita alle prescrizioni del reg. CE 853/2004, allegato Ill, sezione VIlI, capitolo 3, lettera D, punto 1”.



Candlelight Dinner - every evenings

It is possible to choose the entire tasting menu, so that you can enjoy our cuisine to the fullest, or choose the
dishes individually from the menu. We recommend consulting the proposals in our cellar to create the best

combinations.

MENU SIGNATURE
Meat-based tasting menu - 90 -

Mallard roulade stuffed with foie gras, dried plum cream 25
Rabbit saddle, port wine reduction, carrot and ginger cream 18
Risotto with braised pork, Renetta apple and celery leaves 20
Roasted beef fillet, beetroot, whisky jus 28

Black Forest — cocoa biscuit, chocolate mousse, syruped sour cherries 12

MENU LIBERTY
Fish-based tasting menu - 90 -

Fried sardines marinated in the traditional Venetian saor: slow-stewed onions, vinegar, raisins and pine nuts 18
Creamed salt cod with crispy polenta wafer 20

Tagliolini with sea urchin, cuttlefish ink and citrus 28

Croaker fillet, light chicken sauce and asparagus 33

Borducan Orange — orange ganache, candied peel filling served with vanilla custard sauce 12

MENU DOLCE VITA
Vegetarian tasting itinerary - 70 -

Soft-boiled egg, cauliflower cream, lightly spicy paprika 17

Almond cream, roasted artichoke and liquorice 18

Pizza with escarole and pine nut sauce 18

Felicetti spaghetti with rocket pesto, pecorino and lemon sauce 20

Torta di Rose served with vanilla Chantilly cream 12

All allergens may be present in our kitchen and contamination is possible. For specific information, consult the allergen list or ask the restaurant
staff for the dedicated recipe book. * Product subjected to preventive decontamination treatment by freezing in compliance with the provisions

of EC Regulation 853/2004, Annex Ill, Section VIII, Chapter 3, Letter D, Point 1.



