


ºProdotti per uso da crudo di difficile reperibilità da noi trattati e poi abbattuti a – 36° e conservati a -18°, per 
garantirne la freschezza, secondo quanto previsto dal Reg. (CE) n. 853/2004

Allergens: In caso delle allergie e/o intolleranze alimentari chiedete informazioni sul nostro cibo. 

Antipasti

Bue Fassona in carpaccio veneziano, caco, gocce di formaggio di Malga 
e tartufo nero estivo

€ 39

Topinambur cotto sotto cenere, mirtillo sfumato al gin e dattero

€ 36

Scampo scottato, oliva nera, tartare di fungo con fonduta di Comtè, 
quenelle di burro al fungo

€ 39

Tonno rosso marinato alle erbe, peperone, olive e cavolino croccante

€ 36

Insalata di fungo e animella – finferlo, cardoncello, pioppino e animella, 
jus di vitello, pistacchio di Bronte purea di patate e prezzemolo

€ 36

Crudo di pesce con le sue guarniture 

€ 60

Salame di foie gras con uvetta, noci, mostarde fatte in casa

€ 39
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Allergens: In caso delle allergie e/o intolleranze alimentari chiedete informazioni sul nostro cibo. 

Primi piatti

Foglie di pasta fresca, gamberetti di laguna, spuma di burro 
e salvia fermentata, aroma alle nocciole

€ 39

Spaghetti trafilati oro “Verrigni”, riccio di mare, burro bianco,
tartufo nero, foglie di cerfoglio

€ 49

Tonnarello “lungo” scomposto ai frutti di mare alla Chioggiotta

€ 38

Ravioli ripieni di ragù d’anatra, bisque di crostacei, pomodorino fresco, 
alga wakame, paesana di verdure

€ 39

Risotto all’acqua di funghi porcini, polvere di fungo trombetta
e polvere d’oro

€ 39

Quadro di minestrone di stagione

€ 29
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Secondi piatti

Triglia di scoglio cotta in salamandra, caponatina, 
patata americana e brodetto veneziano

€ 48

Sogliola alla mugnaia alla moda di chef “Gennaro”

€ 48

Scaloppa di Branzino di amo cotto nel sale con salsa norvegese 
e crema di patate acidula con erba cipollina  

€ 48

Padellata di crostacei con fiori di zucca in tempura 
e spuma di olive verdi 

€ 70

Piccione alla Rossini e salsa albufera 

€ 49

L’evoluzione della costoletta d’agnello farcita di foie gras 
e tartufo nero in crosta di pane e mandorle

€ 48

Germano reale con la sua salsa, tarte tatin all’indivia e arancia 

€ 52

Lepre alla royale, disco di pasta reale

€ 52
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MENÙ CREATIVO VENEZIANO

 Astice a carpaccio al gusto amatriciana con pomodoro affumicato, 
gocce di pecorino e prosciutto San Daniele

Sarde in Saor con polenta veneta

Ravioli ripieni di zucca, brodetto di cannolicchi e foglie d’ostrica

Pasta e fasioi con canoce

Scaloppina di foie gras alla veneziana

€ 150 per persona

Il menu degustazione per la sua complessità di preparazione 

si intende possibilmente per tutto il tavolo

Faraona arrosto al Merlot, salsa peverada, trevisana in padella 
e tartufo nero

Tiramisù nel chicco di caffè con salsa calda al cioccolato
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MENÙ VEGETARIANO     

Topinambur cotto sotto cenere, mirtillo sfumato al gin e dattero

Cipolla di Breme caramellata con crema di pecorino semi stagionato

Lasagnetta ai porri sfumata al porto e ragù di sedano rapa

Uovo affogato con fagiolini, spuma di patate e tartufo nero estivo

Acqua di rose, triage di frutta, gelato alla vaniglia

€ 100 per persona

Abbinamento vini disponibile



INFORMAZIONI E PRENOTAZIONI
Tel. +39 041 5289840 

fb.lunabaglioni@baglionihotels.com


