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» Venerdi 3 Novembre
SERATA DEI SPUNCETTI E CICCHETTI €25

di pesce, carne, verdure, salumi e formaggi.
Tutto a BUFFET “NO LIMITS”.

Dolce e caffe.

VINI E BIBITE ESCLUSE.

Apertura buffet ore 20:30

» Venerdi 10 Novembre
SERATA DEDICATA ALLA FRITTURA € 25

Si inizia con il pit classico degli antipasti: “poenta e
seppioline in umido”, a seguire frittura del mercato di
Chioggia. Dolce e caffe.

VINI E BIBITE ESCLUSE.

» Venerdi 17 Novembre

SERATA DEGLI ANTIPASTI DI
PESCE COTTI E CRUDI
MANGI QUANTO vUOl!

Tutto a BUFFET “NO LIMITS”.
Dolce e caffe.

VINI E BIBITE ESCLUSE.
Apertura buffet ore 20:30

» Venerdi 24 Novembre

SERATA DELLA CATALANA €45
MENU ESCLUSIVO!

Aperitivo di benvenuto con selezione di tapas. A seguire
catalana con mezzo astice, gamberoni, capesante,
scampi, cagnoletto, uova di seppia e cicale di mare.
Dolce e caffe.

VINI E BIBITE ESCLUSE.
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» Venerdi 1 Dicembre
SERATA DEI SPUNCETTI E CICCHETTI €25

di pesce, carne, verdure, salumi e formaggi.
Tutto a BUFFET “NO LIMITS".

Dolce e caffe.

VINI E BIBITE ESCLUSE.

Apertura buffet ore 20:30

» Venerdi 8 Dicembre
SERATA DEDICATA ALLA PAELLA CATALANA € 25

Dalla Catalogna, Paella di solo pesce, accompagnata
da ottima Sangria.

Dolce e caffé.

VINI E BIBITE ESCLUSE.

» Venerdi 15 Dicembre

SERATA DEGLI ANTIPASTI DI
PESCE COTTI E CRUDI

MANGI QUANTO vuol!

Tutto a BUFFET “NO LIMITS".
Dolce e caffé.

VINI E BIBITE ESCLUSE.
Apertura buffet ore 20:30

» Mercoledi 22 Dicembre

SERATA DELLA CATALANA €45
MENU ESCLUSIVO!

Aperitivo di benvenuto con selezione di tapas. A seguire
catalana con mezzo astice, gamberoni, capesante,
scampi, cagnoletto, uova di seppia e cicale di mare.
Dolce e caffe.

VINI E BIBITE ESCLUSE.

» Venerdi 29 Dicembre
SERATA DEDICATA ALLA PAELLA CATALANA € 25

Dalla Catalogna, Paella di solo pesce, accompagnata
da ottima Sangria.

Dolce e caffée.

VINI E BIBITE ESCLUSE.

Dal 15 al 31 Dicembre
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OGNI VENERDI, SABATO E DOMENICA
GIRO PIZZA €18

Mangi quanto vuoi
Giro pizza + una bibita da 0,20 + caffé + dolce

TUTTE LE DOMENICHE
A PRANZO €35

APERITIVO:
Zucca in tempura e pane panko
ANTIPASTO:

Chianina marinata e
scaglie di Parmigiano Reggiano

PRIMO:
Bigoli o gnocchi al ragli d’anatra e crema di Grana
SECONDO:
Guancia di manzo al Barolo con puré di patate

DOLCE:
Millefoglie Marchioro
Dolce e caffe. BEVANDE ESCLUSE.

SENZA ANTIPASTO: €28

SPECIALE COMPLEANNO

Se festeggi il tuo Compleanno da noi

IL DOLCE TE LO OFFRIAMO NOI!

» DOMENICA 24 DICEMBRE

Cy €50

APERITIVO con cardi e verdurine fritte

ANTIPASTI millefoglie di tartare di tonno, avocado e riso
venere soffiato. Capasanta gratinata al tartufo

PRIMI Crema di zucchine con tartare di gamberi rossi e
stracciatella.
Mezzo pacchero agli scampi, pomodorini e zafferano
SECONDO piovra croccante su insalatina di patate olive e
pomodorini
CONTORNI patate al forno, spinaci al burro, pomodorini
saltati al basilico
DOLCE fazzoletto di sfoglia ripieno di crema chantilly e frutti
di bosco
Caffe
VINI E BIBITE INCLUSE

» LUNEDI 25 DICEMBRE

tate

MENU CARNE € 65 | I MENU PESCE € 80

APERITIVO
con cardi e verdurine fritte, fiori di zucca in pastella

ANTIPASTI ALLA NOVELLA VERDE

Polenta e seppioline al nero. Gamberi spogliati su letto
di valeriana e salsa rosa. Riso venere con salmone
affumicato e finocchietto selvatico. Tartare di tonno alla
mediterranea. Roll di salmone marinato con crema di
formaggio rucola e semi di sesamo. Insalatina di piovra,
olive e pomodorini

CARNE

Chianina marinata con porcinetti e scaglie di grana su
letto di rucola.

Crudo di parma 20 mesi tagliato su Berkel a vista.
Crostini con pancetta arrotolata e crema di peperone.
Voul au vent ripieno di funghi e cotto alla brace.

Mini quiche Lorainne alle verdure.

Polpettine di ricotta con miele e noci.

Angolo del pane rustico

PRIMO PESCE
Raviolo di baccala con verdurine e salsa al nero di seppia
Risotto agli scampi e zafferano e liquirizia

PRIMO CARNE

Raviolo di cappone con crema di zucca, mostarda e aceto
balsamico

Risotto alla zucca con spolverata di salsiccia di mora
romagnola

SECONDO PESCE
Calamaro ripieno ai crostacei su letto di patata allo
zafferano

SECONDO CARNE
Guancetta di vitello al vino rosso servito con polentina
morbida

CONTORNI

Finocchi gratinati

Broccoli saltati con acciughe
Patate al forno

DoLCI
Panettoni e pandori della casa con crema chantilly e
zabaione in abbinamento / Fragole con soffioni di panna

Caffe
VINI E BEVANDE INCLUSE

» SABATO 31 DICEMBRE
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APERITIVO

mini mozzarelle in carrozza vari gusti
fiori di zucca in pastella

APERITIVO A VISTA

ANGOLO DEI CROSTINI crostino di baccala mantecato,
crostino al salmone affumicato e mascarpone, crostino
con pomodorini saltati, crostino con peperone gustoso

ANTIPASTO BUFFET insalata di seppioline con sedano e
pomodorini, polentina grigliata con quenelle di baccala
mantecato, finger di stracciatella con tartare di gamberi
rossi, sauté di cozze e vongole, tonno marinato all’arancia,
spada marinato agli agrumi, tonno e spada affumicato,
carne salada su letto di rucola e grana a scaglie, frittelline
di Patanegra con olive taggiasche su mayonnaise alla rapa
rossa, sopressa con filetto di Valdobbiadene e Culatello
tagliato su Berkel con gnocco fritto, mortadella al tartufo
con crema di pistacchio, tartare di manzo condita ai 7
gusti, tartare di tonno, quinoa nera e avocado, insalata
di riso venere, salmone tartare e mandorle croccanti,
miniburger di manzo, sarde e gamberi in saor, gamberi
spogliati su letto di valeriana e salsa rosa, fiori di zucca
ripieno di ricotta, tomino in foglia agra con speck

ANGOLO DEL SUSHI sushi, sashimi e uramaki

ANGOLO DEI FORMAGGI freschi e stagionati, burrata
affumicata, treccia, nodini, ricotta e stracciatella,

ANGOLO DEL BACCALA mantecato alla vicentina e in umido

PRIMI
Gnocco di zucca, ragl d’anitra e crema di Parmigiano.
Risotto ai porcini e ricotta affumicata

SECONDI
Lingotto dorato ripieno di manzo stracotto
patata al burro e spinacino

DOLCI
Buffet di dolci natalizi

Pasta e fagioli - cotechino con lenticchie
Cappuccino e brioches

GIUSY ZENERE
SPETTACOLO PIROTECNICO

Brindisi con prosecco e vin br(ilé all’esterno

VINI E BEVANDE INCLUSE

C;@\/é/md[(& 2024

» Venerdi 5 Gennaio
SERATA DEDICATA ALLA FRITTURA €25

Si inizia con il pit classico degli antipasti: “poenta e
seppioline in umido”, a seguire frittura del mercato di
Chioggia. Dolce e caffe.

VINI E BIBITE ESCLUSE.

» Sabato 6 Gennaio

SERATA con MAX PIANTA

» Venerdi 12 Gennaio

SERATA DELLA CATALANA €45
MENU ESCLUSIVO!

Aperitivo di benvenuto con selezione di tapas. A seguire
catalana con mezzo astice, gamberoni, capesante,
scampi, cagnoletto, uova di seppia e cicale di mare.
Dolce e caffe.

VINI E BIBITE ESCLUSE.

» Venerdi 19 Gennaio
SERATA DEI SPUNCETTI E CICCHETTI €25

di pesce, carne, verdure, salumi e formaggi.
Tutto a BUFFET “NO LIMITS”.

Dolce e caffe.

VINI E BIBITE ESCLUSE.

Apertura buffet ore 20:30

» VENERDI 26 GENNAIO

King Crab

APERITIVO: fiori di zucca ripieni di ricotta e granchio reale

ANTIPASTO: insalatina di granchio reale su valeriana, olive
taggiasche e pomodorini confit

PRIMO: tagliolini al nero di seppia con granchio reale e
noci croccanti

SECONDO: GRANCHIO REALE IN BELLAVISTA
DOLCE: mousse al lime e cioccolato bianco.

Compresa 1 bottiglia di Franciacorta Contadi Gastaldi
(ogni n. 2 persone)

(Verra utilizzato per tutta la cena un granchio reale ogni 2 persone)




