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Nel Settecento Ca’ Sagredo custodiva una stanza
preziosa: I’Alcova, ornata da stucchi e decorazioni
rococo. Nel 1906 questo ambiente venne trasferito

al Metropolitan Museum of Art di New York,
dove ancora oggi racconta lo splendore veneziano.
In omaggio a quella memoria di bellezza ed

eleganza, il nostro ristorante porta il suo nome.

In the 18th century, Ca’ Sagredo housed a precious
room: L’Alcova, adorned with Rococo stucco and
decoration. In 1906, this intimate chamber was

brought to The Metropolitan Museum of Art in New

York, where it still evokes the splendor of Venice.

In tribute to that legacy of beauty and elegance, our

restaurant carries its name.

Coperto € 7 per persona.

Table charge € 7 per person.
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OUR CHEF

Il nostro Chef, Remo Marchiori, porta in cucina
la passione e il rigore di una vita dedicata
all’arte culinaria. Nato vicino a Venezia e

formatosi in Italia e in Svizzera, ha maturato
esperienze internazionali, distinguendosi per
creativita e competenza. Riconosciuto con
premi prestigiosi, tra cui Les Toques Blanches
d’Honneur e il Cappello d’Oro, interpreta la
tradizione con eleganza, selezionando con cura

tucti gli ingredienti.
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Our Chef, Remo Marchiori, brings to the kitchen
the passion and dedication of a life devoted to
culinary art. Born near Venice and trained in Italy
and Switzerland, he has gained international
experience, distinguished by creativity and
expertise. Awarded prestigious honors such as Les
Toques Blanches d’Honneur and the Golden Chef ’s
Hat, he interprets tradition with elegance, carefully

selecting every ingredient.

Coperto € 7 per persona.

Table charge € 7 per person.



ANTIPASTI

Mousse di baccala mantecato all’olio EVO su specchio di ceci
con polvere fine di olive taggiasche

Creamed cod mousse with extra virgin olive oil on a chickpea cream
with fine powder of Taggiasca olives

29,00

Insalata “Arlecchino” con crudite di gamberi rossi di Mazara del Vallo
ed essenza di prezzemolo
Harlequin salad with Mazara del Vallo’s red raw prawns tartare
and parsley essence

36,00

Piovra dorata con insalatina di finocchio,
all’aceto di lampone ed arance
Octopus cooked at low temperature and gratinated with fennel salad,
raspberry vinegar and oranges

32,00

Magatello di vitello scottato al punto rosa servito freddo,
pesto di noci, uvetta passolina e scorze d’arancia candite
Rose veal sirloin steak served cold,
walnut pesto, raisins and candied orange peels

30,00

Carpaccio di manzo con fichi neri,
spuma di Parmigiano Reggiano e zafferano
Beef carpaccio with black figs,

Parmigiano Reggiano cheese foam and saffron

35,00



PRIMI

Bauletto all’astice con la sua bisque
e datterini confit®
Pasta filled with lobster with its bisque

and confit datterino tomatoes™

37,00

Linguine con Vongole veraci,
essenza di prezzemolo e polvere di lime**
Linguine with clams,

parsley essence and lime powder®*

37,00

Risotto del giorno

con ingredienti stagionali del Mercato di Rialto
Risotto of the day

with ingredients of the season from Rialto Market

37,00

Tagliatelle doppio uovo alla Bolognese**

Tagliatelle pasta with Bolognese sauce®*

35,00

Calamaracta alla Norma
Pasta alla Norma (with eggplants and smoked ricotta cheese)

35,00

Gazpacho di pomodoro piccadilly
con quenelles di robiola e basilico
Piccadilly tomato gazpacho
with robiola and basil quenelles

29,00



S ECOND.I

Filetto del pescato in crosta di erbe aromatiche,
carciofi brasati e vellutata allo Champagne**
Fish fillet of the day in a herb crust,
braised artichokes and Champagne cream sauce™*

42,00

Frittura mista di pesce, gamberi, calamari,
scampi, pesce bianco e zucchine®*
Mixed fried seafood shrimp, calamari,

scampi, white fish and zucchini**

42,00

Filetto di manzo scottato con funghi porcini
dell’Altopiano di Asiago
Seared beef fillet with porcini mushrooms
from Asiago

42,00

Fegato di vitello alla veneziana con polenta morbida®*
Venetian-style veal liver with soft polenta**

38,00

Guancia di vitello brasata al Franciacorta,
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con giardinetto di verdure dell’orto di Sant’Erasmo*

Veal cheek braised in Franciacorta

*
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with vegetables from Sant’Erasmo garden

38,00



I NSALATE E...

Salmone marinato alle erbe fini, avocado,
misticanza di campo, cetrioli baby e semi di sesamo**
Fine herbs marinated Salmon, avocado,

mixed vegtables, baby cucumbers and sesame seeds™*

35,00

Ceasar Salad con pollo grigliato, bacon croccante,
grana a scaglie, crostini di pane tostato
Caesar Salad with grilled chicken, crispy bacon,
shaved Grana cheese, toasted croutons

29,00

Nizzarda, insalata riccia, fagiolini verdi,

uovo sodo, acciughe, tonno fresco, olive Kalamata, patate bollite®
Nigoise salad with curly lettuce, green beans,

boiled egg, anchovies, fresh tuna, Kalamata olives and boiled potatoes®

32,00

Burrata pugliese, duetto di datterini rossi e gialli,
polvere di capperi e olio al basilico
Burrata pugliese, red and yellow datterini tomatoes,
capers powder and basil oil

30,00

Selezione formaggi del territorio
serviti con composta di limone e mostarda di pere
Selection of local cheeses
served with lemon compote and pear mustard

25,00



D OL CI

Torta diplomatica con mirtilli neri di bosco®

Diplomatica cake with wild blueberries

22,00

Tortino soffice dal cuore morbido al cacao fondente
accompagnato da gelato artigianale alla vaniglia®*
Soft tart with a dark cocoa heart
accompanied by artisanal vanilla ice cream™*

22,00

Savoiardi, caffe espresso caldo, crema di mascarpone
e polvere di cacao amaro
Ladyfingers, hot espresso coffee, mascarpone cream
and bitter cocoa powder

22,00

Semifreddo al pistacchio
con crumble di amarecti e gel al mango®
Pistachio semifreddo
with amarecti crumble and mango gel®

22,00

Gelati e sorbetti
Ice cream and sorbets

19,00

Mosaico di fructa fresca con gelato agli agrumi
Fresh fruit mosaic with citrus ice cream

19,00



“Hai mangiato?” e la piﬁ autentica espressione
d'amore.
“Have you eaten?” is the truest expression of love.

Elsa Morante

In caso di allergie o intolleranze,
vi preghiamo di informare il nostro personale.
Il pesce servito crudo o quasi crudo ¢ stato trattato
secondo le normative
europee vigenti (Reg. CE 853/2004).

Prezzi in euro, servizio e IVA inclusi.

For any allergy or intolerance, please inform our scaff.
Fish served raw or nearly raw has been treated in
compliance with current
EU regulations (Reg. CE 853/2004).

Prices in euro, service charge and VAT included.

Legenda
Allergeni Allergens
Glutine Gluten
Latticini Dairy
Crostacei Crustacean
Frutta a guscio Nuts
Molluschi Molluscs
Pesce Fish
Solfiti Sulphites
Uova Eggs
Sedano Celery
Senape Mustard
Sesamo Sesame
Arachidi Arachidi
Anidride Peanuts
Solforosa Sulfur Dioxide
Lupini Lupins

*prodotto congelato  *frozen product
**prodotto fresco e **fresh and frozen

abbattuto product
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