% Dall Abale

TRATTORIA e PESCHERIA

la dlovia della pescheria Abate, nel dellore dlico
me,mm&mxy&amumnmeme

S caratlorn: n da subito per, bollimo di mare e di
,mﬁ%@meﬁmq 2 elevala.
Da allora la Pedcheria Abate non fa dmedso di credcere, di
tinnovardi, di propo'vee plelange itlicke dopragfine e prefibate.
Ogqi la famiglia Abate phopone, a Ll gl amanti della
é% cucina, polalli genuini nella “Mm%ﬂéate‘i
Per, quanto 1 & mend, é impodante dollolineare
Z’accaZwm det pedce fredco direllamente dal banco
della nostua Pedcheria, che garantisce freschegza e qualila.
Pially di verdure che deguono la slagionalit, e dolel di
Alle ‘%ado‘a’ada[%%ate’. o&?wdgglmmallacaga
gl e aialls con ’ oD & ahodotts db o
deella cucinali af momenlo e accompagnali da una vadla
delezione d vird.

Benvenuli ...



Info'umiamo la gentite clientela che le bevande ed i cibi seniti in quedto locale dono elaborati e
domuministrall in, dimbients dove vengono manjuolali e seuils prodotls conlenents gl allergent indicalt,
pertanto non ci & puoddibile escludere una contaminagione croclata.

Per eventuall infoumagiond rive  af personale di daln.

*Prodotto
/ prodolls a base di pedce condumali L hanno subilo un traltaments
di borfica preventiva con abbattitore per 244 a ~/8c
We info'em oun kind cuslomend that the dhinks and the food served in this are elaborated and
ddibte. to crodd- ration.

W%o%ﬁ% contact the dining noom slagf.

Frogen Procluct
The nau fish . ben previousdy oeated by blast chitton for. 294 . - 18%



g ik

Luccio alle Gardedana con polenia
Gardesana pike with polenta
oo €
Sottite di Salinone Seozzede fresco
mavinalo agli aguumi e anice dupane qutliow'r-4
K Thin. of freat Seottish Satimon
WWMMMWWMWMW%W
200 €

Sawte ai, e di mare. 1-4-12-14
Seafood Sauté

/000 €
lagliatelle di Seppia al vapote. pompelno hoda
emccmwgaﬁmﬁ-/z/
200 €

Alict deltAdniatico farcite af pislacchio, panale e dorale 1-5-4-7-8/
Anchiovied of the Adriatic dluffed with pistackio. breaded and golden

1000 €

Le crudite di mare proposte dalla Pescheria Abate’ (2-2-6-12-17
Raw fisth proposed by “Abate fish marker”
2300 €
Catne ottt o v St s e e sl s

900 €



Primi Platl
Firndl Courded

Risollo al badibico con clenelle di Melan: 7
eéal&ztadd,myo(a i 2 pors.) (2-4]
EMW@MMWMWW%&Z@%, lomato and dea basd
/300 €

Cotale dl pasta fredea all! e pomodo'ino datleino (-2-5-4
Ropaed of fredt lobater padla and date tomatoed
2100 €
Groceli di Patate, Gambero Rosa®, wﬂgemm i Be o
dervilo du fondula leggera di Gagod 1-2-3-4-7
Pumplin. Potatoes, Gamtboro Rosct'. Befigmot jan sefved on . light Bagos foncle
/400 €

Bi m,{zzm ; al bronzo alle Sardine di Lago 1-3-4
W@Wémgecﬂmg?wmgmzz&m%l

200 €
Maccheroncint “B/O’alla,aoma’z:g/wmo(am‘ca
com;occeaﬁ‘cou‘mdo&»/x—z—#
Macarons “BIO" with arclic spider crab meat with coriander dropd
/600 €

Cannelloni al pedce dpecchio all’o‘uga/w’ 7 verde (1-3-4-6-7-87
Cannelloni with W,&Iw deented with green oegano

2200 €

Quadhotto delle, Casa al Peco'rine e badilico con padsala di datterine 1-3-7
Quadnotls of the fouse with pecotino cfeede and basit with date tomatved

/00 €

la Paelle
Faella
i soto pedce e verduwre (piaklo unico du prenotagione) (2-4-12-14
Onlly with fist and vegetable (unigue disk on o'rder)
2000 €



Secondi Piall
Secona Counded

Branzino del G 'W.Wtoewdoa[l&%&a‘ a [
Qea%//wng% degli; Ananci, open and cooked ot tie grull
480 €/hg
Millefoglie di Satmerino Alpino du velltata di fio di gucen
p m;%a;%aﬁmmw

owz‘z‘/oqm‘/zoaajzz’wzc&;%é/wad flo
/5,00 €

la Nodtra m 4 dm (2-4-12-14]

2200 €
Polas” averodlits con compodla & cjaotla odda db Tropea cararmellata
oo e . Acetls Balsarmico invecclials (#-127

Roauled * with caramelized hed ond 7
e tylis, sl craet i ool o e

/6,00 €

Frittuna misla” di maree con veli di verawee di one (1-2-4-12-14
Fish, ,{fzy mix with seadon Vege&‘abém
/600 €
Seottata di Ombrina, citindno di melangana, pomodo'so secco marinalo

e cotalura di dcamo'tza affumicala 4-7
Seared Ombrina, WM naler, marinated dried tomato

and ouuring of smoked dcamo'tza
/5,00 €

lagliala di a “Fantadia delle Chef’ 1z
thmwe%mc@ﬂwm olto Clef
/500 €

Codtata di Manzo alla griglin
@Mggé/w

/6,00 €



Conlo'wnt
Side Dith,

thaalala mista / Mied salad

400 €

Verdune miste grigliate / Mixed gritled vegetables
500%€

Pomodo'o " modo mio” (7 /A mods mio” tomatves
500 €

La nodtra Pangarella 19 /' Our Panganella
800 ¥
Pallate rudticke fritle / Rustic French fries

500 %€

Dolei detle Casa
Desderl

Dolel della cada 1-3-7.87 / Home made Dessent
500 €

Sorbello 3-6-78 / Sorbel
250 €

Baba detly Chef 0-3-7 / Clfs ati

e

Coperto / Cover charnge 200 €






Bollicine

Prodecco Sup. Valdobbiadene Extra 0/1% Docg /800 €
Venet - Az. Ca/ Bertalals calice 350 €

Prodecco Sup. Valdsbbiadene Diryao” Bt D 2000 €
Vones - ,%m@ Onsot v B

Luce dAla 2200 €
Lombardla, - Ag. Montonate

ZW Bt "Provenza’ 2400 €
Lombardia. - 4. Ca phcw

Brut "Rose” D 2600 €
Lombardia - A. Codlarijpa

Franciacoda Brud “Wobilium’ Docg 2700 €
Lombardia - Az. Bonfadini calice 450 €
Freanciacoda Saten “C Diem’ D 2800 €
Lombardia - Az EW ¢

Freanciacoda Rose “Ouera’ O 2800 €
Iombada 4. Gt S

Franciaco'da Natwee “Verulas Docg 2900 €
Lombardia - Ag. Bonfadini

Franciaco'da “Sater’ Docg 3800 €
Lombardia - Ag. Monte Rosda

Cﬁam,oag/w Blanc de Blancs” Aoe 4500 €
Francia - 43 ﬁeﬂu@ De Baere

Champagre "Nature Premier, Crus” Aoc 6000 €

Francia - 43, Pietre Thickel

Vi o e miglions segnis s coutta, el mondb...
; Ernedt Hewinguay

R ety



Vins Bianchi Locali - Lugana

Zuga/za Wontunal’ Doc
Lombandia. - 4. Montonale

Zuga/za Y Gruecione” Doc
Lombardlia - Ag. Mungio Ghiralds

Zuga/za ‘Pm&ge‘ * Doc
Lombardia. - A.°Ca Maiot

VA Candonina’ Doe
Verneto - 4;. Sandonina

Z 1y \45 .5. Ipoc
Iotnhandla A3, Pilandho

Zuga/za duperiore Le Creete” Doc
Veneto - 4;. Ottella

Zuga/za CSandonina’ Doc
VW del Moraro Verde
Veneto - Az. Sandonina

ZW @ Onorata’” Doc
Lombardia - A3. Nungio Ghiralds

ZW Orestitte” Doc
Lombardia, - Ag. Montonate

Propodla, del giono

1700 €

1700 €

/800 €

/800 €

2200 €

2300 €

2400 €

2400 €

2800 €

calice 350 €




Vine Bianchi

K na / 16,00 €
Cm 2. Pamacea

Vermentino di Gal&_aaa Docg 700 €

VMMbde&CaAMaﬁchmwodWw’w' 1/ 700 €
Marcte - Az. Pitandho o

Sauvi Collio D /900 €
Susoprn Coft e
CWW Ablo Adige D 2000 €
Trentino Alls Adlige - Te %Wam catice 400 €
Pinot Bianco Doc 2000 €
Sidtol - Alt Adige - Ay. Gries
Ribolla Gialla Collio Doc 2000 €
Friudi - Ag. Pighin
Riesling “Vadca 59° 2000 €
Lombardia - A. Monte Cicogna calice 400 €
kerner Doe 2000 €
Qidiol - Atto Adige - Ay. Gries
Gewtitegtraminet Allo A@e D 2200 €
Thentino Ao 4&?@ - lenuuta %/o/AZZlct%
Virni Rosali
ieli” Doe 700 €
Lombardia - Az. Monte C’z‘cog/za
Woda di Notte” Doc 700 €
Lombardlia - Ag. Montonale
Wodamara’ Doc 700 €
Lombardia - A3. Coslarijpa
Propodla del giorno calice 350 €
Virni Roddc
V4 n Doc /900 €
S’mﬂ% Adige - 4. Gries calice 400 €
Pinot Nerwo Weagm" Doe 2000 €
Thenlino Allo Aa/zye - leruta #OW
Yla %” Doc 2000 €
Lombarblia - Ag. Montonale calice 400 €
Casateto” Doc 2400 €

Lombardia - Az. Nungio Ghiralds



Bevande, Caffetteria e Liguots

Le Bine in bottiglia
lefinusa, “Won Filteata 33 el 350 €
Birra Medsina, “Cristall di Sale” 33 cb. 400 €
Acqua e Bibite
wa minetale natuweale e 260 €
Bibite in battlina, ducchi di , crodine 250 €
Caffe - Cagfe decaffeinato - Caffe dc 160 €
C’% cov%ti WL 200 %€
Cappuccine - Thé - lisane 250 €
! Noatri Distitlattc
Djplomatico 600 €
Djplomatico Riserwa 600 €
Don Papa 6.00€
Matudalem 15V 6.00 €
Z V14 800 €
fs Ao 7000
ad .

C emy Marlin 6.00 €
m latisker e Whisky Lapfnoaig 6.00 €

Accompagnati a vostra dcella, con scaglie di cioceolats fondente

Le Grappe

Navedini 350 €
Naredint Risewa 400 €
ZO& M Bewi, loaolint 200¢
nape Monovitigno “Bepi Tosolint” 400 €
903 ZQM 360 €
903 Eareique 400 €
903 Riserwa dAutore 600 €
Grappa di “Ornestilla’ 600 €
Smoked 6.00 €

Gl Amaret 300 €



Etonco Altorgens

/ piodolls potrebbero contenere teacce di.

/) Ceteall; contenent; glutine e helalivi prodotts

2) Cuodlaces e nelativi prodotts

3) Uova e relativi prodotti

9) Pedce e nelativi prodotls

&) Anachidi e relativi prodott

6) Semi di soia e nelalivi prodott

7) Lattte e nelativi prodotts (incluso & lattodio)

&) Fruutta, a guacio, vale a dite mandotle, nocciole, noc,
noce del Brasite, noci del Queendland e relativi prodotlc
9) Sedano e relalivi prodott

10) Senape e nelalivi prodott;

) Sermi di desamo e rnelativi prodott;

12) Diosdidlo o e  a concentragions maggio di /0
my/égommg%ww

ripodats come SO2

13) Lupino e relativi prodotl

14) Molluscli

Repario/Area:
pesce fresco

1 Allegato al

3 Dall Alate | s
' AUTOCONTROLLO
TRATTORIA e PESCHERIA TITOLG: Procedura di vondita di pasce da

consumarsi  crudo  Ministero  della  Salute
DGSAN -P- 1T febbralo 2011

Pag: {41

INDICAZIONE
PER LA SICUREZZA ALIMENTARE

| nostri prodotti a base di pesce destinati ad essere consumati come prodotto gastronomico
crudo o praticamente consumato crudo,

sono stati sottoposti al trattamento di bonifica preventiva
mediante congelamento almeno a -20°C a cuore del prodotto per non meno di 24 ore.

Per dovere di informazione si porge distinti saluti,

Paolo Abate

Autapimansaliesroceduredmsakisndoanions VEMmaT 1



