


bue fassone in carpaccio veneziano, mela, gocce di formaggio 
fresco di malga e tartufo nero estivo 

venetian carpaccio of fassona beef, apple, drops of fresh 
mountain cheese and summer black truffle

ravioli di tonno rosso farciti con erbette estive, gazpacho                                                    
leggero ai frutti rossi e thuille al nero di seppia

stuffed red tuna ravioli with summer herbs, light gazpacho 
with red fruits and cuttlefish ink tuile

battuta di gambero rosso mazara del vallo, caviale asetra, 
kiwi e thuille alla maggiorana

mazara del vallo’s red prawn tartare, asetra caviar, kiwi 
and marjoram tuile

polpo e animella arrostita, patata montata e velo di cipolla                                                 
rossa di bassano

roasted octopus and sweetbread with whipped potato 
and a veil of bassano red onion

salamino di foie gras, uvetta e noci, mostarde fatte in casa 
di zucca e rapanelli 

 foie gras salami with raisins and walnuts, homemade pumpkin 
and radish mustards

crudo di pesce: 9 tipologie di pesci con le loro guarniture

italian sashimi: 9 types of fish with their respective garnishes

ANTIPASTI - APPETIZERS



tonnarello lungo tagliato a mano ai frutti di mare 
alla chioggiotta 

homemade tonnarelli pasta with chioggia-style mixed seafood

spaghetti trafilati oro verrigni, peperone crusco 
e spezzatino di astice

golden verrigni extruded spaghetti, crusco pepper 
and lobster stew

risotto al pesto di basilico con ragù di vongola e tamarindo

basil pesto risotto with clam ragu and tamarind

ravioli ripieni di papera, bisque di crostacei, alga wakame 
e paesana di verdure

duck-filled ravioli, crustacean bisque, wakame seaweed
and rustic vegetable stew

tortelli all’alga spirulina farciti con gambero rosso, lime 
e cavolfiore in salamoia

spirulina seaweed tortelli filled with red shrimp, lime
and pickled cauliflower

primi piatti - pasta and risotto



scaloppa di baccalà “morro” in casseruola al prosecco, salsa 
di champignon e trombetta, fagiolini, cipolline borretane 

e polenta bianca 

“morro” cod in prosecco casserole, mashroom and trumpet 
sauce, green beans, borretane onions and white polenta

sogliola alla mugnaia alla moda di gennaro 

gennaro’s traditional-style “mugnaia” sole

scaloppa di branzino cotto al sale, salsa norvegese, patata 
acidula ed erba cipollina 

sea bass fillet cooked in salt crust, norwegian sauce, 
tangy potato with chives

padellata di crostacei con tempura di fiori di zucchina,
patate fiammifero e spuma alle olive verdi

pan-seared shellfish medley with zucchini flower tempura,
matchstick potatoes and green olive foam

piccione in casseruola alla rossini e salsa albufera 

casserole-roasted rossini-style pigeon with albufera sauce

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

the evolution of lamb chop stuffed with foie gras and black
truffle in a breadcrumb and almond fillet crust

secondi piatti - main courses



carpaccio di astice con pomodoro affumicato, gocce 
di pecorino, prosciutto san daniele e pisellini crudi 

lobster carpaccio with smoked tomato, drops of pecorino
cheese, san daniele ham and raw peas

sarde in saor con polenta veneta

sardines in saor with Venetian polenta

cappellacci farciti di gamberetti di laguna, il suo brodetto, 
olio al basilico e cavolfiore croccante

lagoon shrimp-stuffed cappellacci with their broth, basil oil
and crispy cauliflower

pasta e fasoi con canocie 

pasta and Beans with crayfish 

scaloppina di foie gras alla veneziana

venetian-style foie gras scaloppine

faraona arrostita al merlot, pevarada e indivia stufata 
al tartufo nero

roasted guinea fowl with merlot, pevarada sauce and stewed
endive with black truffle

tappetino di rabarbaro con fragole e gelato di yogurt 

strawberries rhubarb and yogurt ice cream

menù creativo veneziano - venetian tasting menu



barbabietola in carpione, lenticchie nere, fava allo zenzero 
e gocce di gorgonzola 

pickled beetroot, black lentils, gingered fava beans with drops 
of Gorgonzola

tarte tatin di cipolla rossa di bassano caramellata 
con fonduta di asiago stagionato

caramelized red bassano onion tarte Tatin with aged 
asiago fondue

fogli di rapa bianca farcito con pomodoro fresco e barattiero 
con spuma alle mandorle

stuffed white turnip leaves with fresh tomato and burrata
topped with almond foam

pansotti di borragine, grana padano 24 mesi, spuma di noci 
e maggiorana fresca

pansotti filled with borage and 24-month-aged grana padano
served with walnut foam and fresh marjoram

uovo poche a l’ancienne, tartare di fagiolini, spuma di patata 
e tartufo nero estivo 

poached egg à l’ancienne with green bean tartare, potato foam
and summer black truffle

semifreddo di caffè bianco con cremoso di fava tonka

white coffee semifreddo with tonka bean cream

menù vegetariano - vegeterian menu  



cocco, mango, cioccolato e gelato al mojito 

coconut, mango, chocolate and mojito ice cream

tatin di pesche marinate al rosmarino con infuso alle pesche              
e granita al gin

tatin of marinated peaches with rosemary, peach infusion 
and gin granita

babà al rhum, passion fruit e lime

rum baba with passion fruit and lime

mousse ai quattro cioccolati: cioccolato ruby, cioccolato 
fondente, cioccolato soffiato e namelaka cicok

four-chocolate mousse: ruby chocolate, dark chocolate,
aerated chocolate and cicok namelaka

tiramisù nel chicco di caffè

tiramisu in a coffee embrace

ALLERGIE - ALLERGENS

il nostro staff è disponibile a fornire informazioni sulla possibile presenza di allergeni (UE 1169/2011) 

our staff is always available to provide informations on the possible presence of allergens (ue 1169/2011)

desserts



INFORMATION AND RESERVATIONS

Tel. +39 041 5289840 
fb.lunabaglioni@baglionihotels.com 


