
Dalla tradizione locale From local tradition
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Innovazione, Dedizione, Passione e Ricerca...

Provenienza locale From Local provenience



AVVERTENZA SUGLI ALIMENTI: REG.TO CE 1169/11
WARNING ON FOOD: REGULATION EEC 1169/11

MITTEILUNG ÜBER LEBENSMITTEL: VERORDNUNG EWG 1169/11

  Tutti i prodotti possono contenere tracce di allergeni quali: frutta a guscio,
uova, latte, cereali contenenti glutine, soia, sedano, anidride solforosa,
crostacei, pesce, arachidi, sesamo, lupini e senape.
Invitiamo chi soffra di intolleranze alimentari o allergie a contattare il personale
per avere informazioni più dettagliate sui singoli prodotti esposti, onde poter
selezionare il migliore in relazione al proprio stato di salute.

 All products may contain traces of allergens such as nuts, eggs, milk, cereals
containing gluten, soy, celery, sulfur dioxide, shellfish, fish, peanuts, sesame, lupini
and mustard.
In case of food intolerance or allergies please ask a member of our staff to get more
detailed  information  on individual products on display in order to select the best in
relation to your health.

Tous les produits peuvent contenir des traces d’allergènes tels que les noix, les œufs,
le lait, les céréales contenant du gluten, le soja, le céleri, le dioxyde de soufre, les
crustacés, le poisson, les arachides, le sésame, le lupini et la moutarde. En cas
d’intolérance alimentaire ou d’allergie, veuillez demander à un membre de notre
personnel d’obtenir des informations plus détaillées sur les produits individuels
exposés afin de sélectionner le meilleur en fonction de votre santé.

   Alle Produkte können Allergenenspuren enthalten wie z.B. Schalenfrüchte, Eier,
Milch, glutenhaltige Getreide, Soja, Sellerie, Schwefeldioxid, Schaltiere, Fisch,
Erdnüsse, Sesam, Lupinen und Senf.
Bei Allergien oder Intoleranzen  wenden sie sich bitte an unser Personal um weitere
und nähere Infos über die von uns angebotenen Produkte zu erhalten

Servizio e tasse inclusi – Coperto € 3,00 / Service and taxes included – Cover charge € 3,00 Il Ristorante Ai Pini garantisce la freschezza e la genuinità di tutti gli ingredienti
usati, tuttavia, in alcuni periodi dell’anno potrebbe essere necessario ricorrere ad alcuni prodotti surgelati per completare la lista della Carta. Ai Pini’s Restaurant makes every

effort to ensure the freshness of all its ingredients, however sometimes it may be necessary to use frozen produce in order to offer our customers the full menu
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GLI INTRAMONTABILI

Evergreens

Focaccia Croccante fatta in Casa, Radicchio di
Treviso, Speck dell’Alto Adige e Mousse di

Gorgonzola di Novara Dop 
Homemade focaccia with Treviso Chicory, Speck and Gorgonzola DOP mousse

Focaccia maison aux chicoreè, Speck et mousse de Gorgonzola AOP

Hausgemachte Focaccia mit Radicchio aud Treviso, Speck und Gorgonzola-
DOP-Mousse

15.5

12.5

Beer Pairing: 

Pils Bionda 
Birrificio il Doge

 € 8,00

Linguine con Vongole e Bottarga

Linguine with clams and bottarga

Linguine aux palourdes et à la boutargue

Linguine mit Venusmuscheln und Bottarga

Carpaccio di Black Angus, 
Senape Antica, Miele e Nocciole

Black Angus Carpaccio with Mustard, Honey and Hazelnuts

Carpaccio de bœuf Black Angus à la moutarde à l’ancienne, miel et noisettes

Black-Angus-Carpaccio mit grobem Senf, Honig und Haselnüssen

Wine Pairing: 

Valpolicella Classico Doc
Corte Aleardi 

€ 5.50

Wine Pairing: 

Soave Classico Doc
“Fonte” Canoso

€5,00



GLI INTRAMONTABILI

Evergreens

Spaghetto di Gragnano alla Carbonara con
Guanciale croccante e Rivoli di Pecorino

Spaghetti Pasta with Carbonara Sauce

Spaghetti  Pasta Avec Carbonara 

Spaghetti Pasta Mit Carbonara 

20

Filetto di Manzo, Radicchio di Treviso e Crema di
Zucca

Beef Fillet with Treviso Chicory and Pumpkin Cream

Filet de Bœuf, Chicoreè grilleè et Crème de Potiron

Rinderfilet mit Radicchio Auf Treviso und Kürbiscreme

14.5

28

Wine Pairing: 

Dolcetto d’Alba Doc
Ca Viola

€5,50

Fritto Misto di Mare con Polenta e Verdurine
Croccanti

Mixed Sea fried with squids, prawns, shrimps and polenta

Frit de la Mer avec des calmars, crevettes, langoustines, verdures et polenta
 

Frittiertes Mix mit Calamari, Crevetten, Scampi, Verdurine und Polenta

Wine Pairing: 

Ferrari Brut Trento Doc

 €8,00

Wine Pairing: 

Valpolicella Classico Doc
Corte Aleardi 

€ 5.50
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La Tradizione: Baccalà Mantecato, Capasanta al
Forno, Mazzancolla in Saor alla Veneziana 

ANTIPASTI  

Starters

Traditional Venetian Starter: 
 Creamed Cod, Baked Scallop, Venetian-style prawn “in saor”

Entrée traditionnelle vénitienne: Brandade de Morue, Coquille Saint-Jacques
Gratinée, Crevette en saor à la vénitienne 

Traditionelle venezianische Vorspeise: Stockfischcreme, Gebackene
Jakobsmuschel, Garnelen in venezianischem Saor

Selezione di Crudites di Mare Nostrane
 

Selections of Raw fish

Sélections de poisson cru

Auswahl an rohem Fisch

32

17

Triglia Dorata,
Sedano Rapa e Mela verde marinata

Golden Red Mullet with Celeriac and Marinated Green Apple

Triglia dorée, céleri-rave et pomme verte marinée

Goldene Rotbarbe mit Knollensellerie und marinierter grüner Apfel

17.5

Wine Pairing: 

Ferrari Brut Trento Doc

€8,00

Wine Pairing: 

Ferrari Brut Trento Doc

€8,00

Calamaro Nostrani Ripieno, Crema di Broccoli e Taggische
semi-dry

Stuffed Local Squid with Broccoli Cream and Semi-Dried Taggiasca Olives

Calamaro locaux farcis, crème de brocoli et olives Taggiasca semi-séchées

Gefüllte heimische Calamaro mit Brokkolicreme und halbgetrockneten Taggiasca-
Oliven

Wine Pairing: 

“Cayega” Roero Arneis Doc
Tenuta Carretta
€5.00 

Tortino di Carciofi su Fonduta di Grana Padano Dop
Artichoke Timbale on Grana Padano DOP Fondue

Timbale d’artichauts sur fondue de Grana Padano DOP

Artischockentörtchen auf Grana-Padano-DOP-Fondue

12.5

Wine Pairing: 

“Cayega” Roero Arneis Doc
Tenuta Carretta
€5.00 

Wine Pairing: 

Pinot Grigio Collio Doc
Marco Felluga 

€6.00



PRIMI PIATTI  

First Courses

Risotto con Tartare di Mazzancolla Nostrana,
Topinambur e Nocciole del Piemonte igp 

Risotto with Local Prawn Tartare, Jerusalem Artichoke and Piedmont IGP Hazelnuts
 

Risotto à la tartare de gambas locales, topinambour et noisettes du Piémont IGP
 

Risotto mit heimischer Garnelentatar, Topinambur und Haselnüssen aus dem Piemont IGP

Lasagnette con con Ragu Bianco al Timo,
Bechamel al Parmigiano e Fondo Bruno

 Lasagnette with White Thyme Ragù, Parmesan Béchamel and Brown Jus
 

Lasagnettes au ragù blanc au thym, béchamel au parmesan et jus brun
 

Lasagnette mit weißem Thymianragout, Parmesan-Béchamel und brauner Jus

16.5

13.5

14.5

Gnocchi di Patate Caserecci con Carciofi Moretti
e Fonduta di Taleggio Dop

Homemade Potato Gnocchi with Violet Artichokes and Taleggio DOP Fondue

Gnocchis de pommes de terre faits maison aux artichauts violets et fondue de Taleggio DOP

Hausgemachte Kartoffelgnocchi mit violetten Artischocken und Taleggio-DOP-Fondue

Tortelli di Ricciola fatti in casa,
Crema di Patate e Bisque di Gambero Rosso

Homemade Amberjack Tortelli with Potato Cream and Red Prawn Bisque

Tortelli maison à la sériole, crème de pommes de terre et bisque de gambas
rouges

Hausgemachte Tortelli mit Bernsteinmakrele, Kartoffelcreme und roter
Garnelenbisque
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Wine Pairing: 

“Cayega” Roero Arneis Doc
Tenuta Carretta
€5.00 

Wine Pairing: 

Soave Classico Doc “Fonte”
Canoso

€5,00

Wine Pairing: 

Valpolicella Classico Doc
Corte Aleardi 

€ 5.50

Wine Pairing: 

“Cayega” Roero Arneis Doc
Tenuta Carretta
€5.00 



SECONDI PIATTI  

Main Courses

Trancio di Pescato Fresco,
Insalatina di Finocchi, Taggiasche Arance di

Sicilia
Fish Fillet with Fennel Salad, Taggiasca Olives and Sicilian Oranges

Pavé de poisson avec salade de fenouil, olives Taggiasca et oranges de Sicile

Fischfilet mit Fenchelsalat, Taggiasca-Oliven und sizilianischen Orangen

Tagliata di Tonno Rosso Dell’Adriatico 
Buerre-Blanc alla Soia e Cavolo Pak-Choi 

Adriatic Bluefin Tuna Tatak with baked potatoes

Tataki de Thon Rouge de l’Adriatique et pommes de terre

Tataki vom Adriatischen Roten Thunfisch mit Kartoffeln

Pescato Nostrano al Forno 
con Patate e Pomodorini

Baked catch of the day with potatoes and cherry tomatoes

Poisson au four avec pommes de terre et tomates cerises

Ofenfisch mit Kartoffeln und Kirschtomaten

Petto d’Anatra al Pepe di Sichuan, 
Zest d’arancia e patate al forno

 
Sichuan Pepper Duck Breast with Orange Zest and Roasted Potatoes

 
Magret de canard au poivre du Sichuan, zeste d’orange et pommes de terre rôties

 
Entenbrust mit Sichuanpfeffer, Orangenzeste und Ofenkartoffeln

19

Wine Pairing: 

Chianti Riserva 2020
Tenuta Coeli Aula

€8.50

24

26

Wine Pairing: 

“Cereja” Langhe Nebbiolo Rosè 
Tenuta Carretta 

€5.50 

8,50 € All’etto
8.50 € per 100 grams

Mixed Grilled Local Fish
served with Polenta

Grillade mixte de poissons locaux
accompagnée de polenta

Gemischter Grill aus heimischem Fisch
mit Polenta

29

Wine Pairing: 

Pinot Grigio Collio Doc
Marco Felluga 

6.00€

Grigliata Mista di Pesce Nostrano
con Polenta

Wine Pairing: 

Pinot Grigio Collio Doc
Marco Felluga 

6.00€

Wine Pairing: 

Soave Classico Doc “Fonte”
Canoso

€5,00



LE INSALATE

Salads

Caesar Salad: Insalata Gentile, Grana Padano,
Ciliegino Rosso, Petto di Pollo, Crostini di

Pane,Salsa Caesar 
Caesar salad with grana cheese, chicken breast, cherry tomatoes, ceasar

dressing, crispy bread

Caesar Salade, poitrine de poulet, croûtons de pai, tomates cerises, fromage
grana, caesar dressing

Gemischter Caesar Salat mit Käse, geröstetes Brot, Hähnchenbrust, Caesar
dressing, Kirschtomaten

Insalatona Ai Pini: Insalata Gentile, Misticanza,
Tonno, Uova, Pomodoro, Carote, Mais, Taggiasche,

Formaggio, Pinoli 
Selection of salads with, cheese, tuna, olives, corn, boiled eggs, pine nuts

 
Salade panachée avec fromage, thon, olives, oeuves, mais, pignons de pini

 
Gemischter Salat mit Käse , Thunfisch , Oliven, Mais, hartgekochten Eiern,

Pinienkerne

14

Insalata d’Inverno : Insalata Misticanza, Pomodorini
Radicchio Tardivo, Noci, Pecorino ed Arance

Autumn Salad
Mixed baby greens, cherry tomatoes, Chicory, walnuts, pecorino cheese and oranges

Salade d’Automne
Jeunes pousses variées, tomates cerises, chicoreè, noix, fromage pecorino et oranges

Herbstsalat
Bunte Blattsalate, Kirschtomaten, Radicchio, Walnüsse, Pecorino-Käse und Orangen

14

14



I CONTORNI

Sidedish
Verdure Miste di Stagione

Seasonal vegetables
Legumes de saison
Gemüse der Saison

Insalata Mista
Mixed salad

Salade panachèe
Gemischter Salat

Spaghetti al Pomodoro
Spaghetti with Tomato Sauce

Spaghettis à la sauce tomate

Spaghetti mit Tomatensauce

7

Patate al Forno
Roasted Potatoes

Pommes de Terre au Four
OffelKartoffeln

Patate Fritte
French fries

Pommes Frites
Pommes Frites

MENU BAMBINI

Kid‘s Menù

Spaghetti alla Bolognese
Spaghetti Bolognese

Spaghettis Bolognese

Spaghetti Bolognese

Nuggets di Pollo con Patatine fritte
Chicken nuggets with french fries

Nuggets de poulet avec frites

Chicken Nuggets mit Pommes frites

6.5

5.5

6

11.5

12.5

14.5

https://context.reverso.net/traduzione/francese-italiano/spaghettis+%C3%A0+la+sauce+tomate
https://context.reverso.net/traduzione/tedesco-italiano/Spaghetti+mit+Tomatensauce
https://context.reverso.net/traduzione/francese-italiano/spaghettis+%C3%A0+la+sauce+tomate
https://context.reverso.net/traduzione/tedesco-italiano/Spaghetti+mit+Tomatensauce
https://context.reverso.net/traduzione/tedesco-italiano/Spaghetti+mit+Tomatensauce


L’ANGOLO DEL PESCATO NOSTRANO
I nostri Piatti pensati e realizzati esclusivamente

con pescato fresco dell’Adriatico arrivato dal

Mercato di Chioggia

Selection of dishes created using only Daily Catched Fish

from Adriatic Sea directly from Chioggia Fish Market

Grigliata Mista di Pesce Nostrano
con Polenta

Mixed grilled fish with polenta 

Schiette fritte su polentina morbida
Fried little lagoon shrimps on soft polenta

Tris di Capesante Nostrane al forno
Tris of baked local scallops 

18

17

20Cicale di Mare (Canoce) al Vapore
Slipped Lobster with Olive Oil and Parcely

Branzino Nostrano al Forno con Patate e
Pomodorini

Mixed grilled fish with polenta 

8.5 € all’etto
8.5€ per 100 grams

29


