~ANTIPASTI Appetizers..

TRIS DI BACCALA: MANTECATO,IN UMIDO E ALLA VICENTINA.. 22
Three style of codfish: creamed, stewed, Vicenza style

“SALTADA DE PEOCI’COZZE SALTATE IN GUAZZETTO A.0.P. 20
Sauteed mussels with garlic, parsley and tomatoes

SARDE ‘IN SAOR’ (PIATTO TIPICO VENEZIANO).. 19
‘Saor style’ sardine (Typical Venetian dish)

POLPO “IN SAOR’.. 20

Octopus ‘in saor’

CANESTRELLI GRATINATI AL CURRY.. 20
Small scallops ‘au gratin’ with curry

ACCIUGHE DEL CANTABRICO SERVITE CON BURRO E CROSTINI.. 19

Cantabrian anchovies served with bread and butter

PROSCIUTTO DI PARMA 22 MESI FE GIARDINIERA ARTIGIANALE..
Parma ham 22 MONTHS gand artisanal pickled veggies

SELEZIONE DI FORMAGGI ITALIANI E CONFETTURE NATURALI..
Italian cheese selection and biologic jams

MOZZARELLINEMIRABELLA E SOTT’OLI ARTIGIANALI..
Little mozzarellas and artisanal in oil veggies

VIGNAROLA’ VERDURE STAGIONALI, UOVO MORBIDO E SALSA BERNESE
‘VIGNAROLA’ seasonal veggies, poached egg and Bernese cream
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19

19

19

.PRIMI PIATTI

SPAGHETTI ALLA LUciaNA

POLIPETTI, SALSA DI POMODORO, OLIVE, ACCIUGHE E ORIGANO..
LUNA’s spaghetti with little octopus

tomato sauce, olives, anchovies, capers and oregano

SPAGHETTINI ‘COE BEVARASSE? (VONGOLE NOSTRANE)..
Spaghettini with local clams

TAGLIOLINI AL NERO DI SEPPIA..
Tagliolini with squid black ink sauce

PAPPARDELLE AL RAGU D’ANATRA
Pappardelle fresh paste With duck ragout

PAPPARDELLE AL RAGU DI FILETTO DI MANZO..
Pappardelle fresh pasta With beef filet ragout

«SECONDI PIATTI

PESCE DEL GIORNO AL CARTOCCIO E VERDURE STAGIONALI..

The daily catch in ‘Cartoccio’ style and seasonal veggies

SEPPIOLINE ARROSTITE, FAGIOLINI ALL’AGRO E NERO DI SEPPIA
Grilled squids, agro spring beans and black ink squid

TAGLIATA DI TONNO, MISTICANZE E SALSA PONZU AL SESAMO

Seared Tuna Steak, green salad and sesame ponzu sauce

FRITTO DI CALAMARI MAZZANCOLLE,ACQUADELLE E VERDURE..

Mix of fried squids, prawns, acquadellas and veggies

TAGLIATA DI FILETTO DI MANZO E PATATE AL FORNO
Sliced beef filet and herbs baked potatoes

COSTOLETTE DI AGNELLO E PATATE AL FORNO..
Lamb ribs and baked potatoes

PARMIGIANA DI MELANZANE
Eggplant Parmigiana

COPERTO | COVER CHARGE
4

Pasta plates..
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Main courses..

32

32

38

32

38

32

25



Luna Sentada si ispira al detto veneziano
"Luna Sentada, Mariner in pie”
evocando il legame con il mare e l’esplorazione.
Fondato nel 2015, unisce tradizione, storia e innovazione,
valorizzando ingredienti e tecniche della cucina lagunare

e delle terre esplorate da Marco Polo.

Luna Sentada restaurant is inspired by the Venetian saying
"Luna Sentada, Mariner in pie”
evoking the bond with the sea and exploration.
Founded in 2015, it combines tradition, history and
innovation, enhancing ingredients and techniques of

lagoon cuisine and the lands explored by Marco Polo.

DESSERT
r 10€

| TIRAMISU LUNA SENTADA

‘Luna Sentada’ Tiramisu

PISTACCHIOTTO
GELATO AL PISTACCHIO, PANNA MONTATA E CRUMBLE AL PISTACCHIO..

Pistachio ice cream, whipped cream and pistachio crumble

ZABAIONE FREDDO AL MOSCATO E BUSSOLAI VENEZIANI

Cold eggnog flavored with Moscato wine and ‘Bussolai’ cookies

[ PANNA COTTA E COULIS AI FRUTTI DI BOSCO..

Panna cotta and wild berries coulis

GIANDUIOTTO VENEZIANO, PANNA MONTATA E NOCCIOLE CARAMELLATE

Venetian Gianduiotto, whipped cream and caramelized hazelnuts L
M W'! '

Informiamo la nostra gentile clientela che i nostri piatti possono contenere particolari ingredienti
causa Ji reazioni allergiche o non compatibili con diete.
Vi invitiamo pertanto a segnalare al nostro staff eventuali allergie e a consultare Uapposita tabella degli ingredienti. Reg. CE 1169/2011
Inoltre vi comunichiamo che in questo ristorante vengono utilizzate materie prime Ji stagione
ttoposte ad un ¢ to all’origine in maniera da preservare invariate le proprie qualita organolettiche

We inform our kind costumerds that our dishes may contain particular ingredients which cause allergic reactions
or may not be compatible with diets.
We therefore invite to inform our staff of any allergies and consult the table of ingredients. Reg. CE 1169/2011
In addition we would like to inform you that in this restaurant use seasonal raw materials THE ART OF BEING VENETIAN

which are frozen at origin in order to preserve their organoleptic qualities.




