


verovenetianroots.com

   

VeRo embodies the essence of a vibrant and ever-evolving Venice, 
where art, history, and tradition seamlessly intertwine with the present. 
It tells a subtle yet profound story, unfolding within the mysterious alleys 

where the gentle morning breeze greets you, 
and the sunsets transport you into a dreamlike state.

Surrounded by majestic palaces and enchanting monuments, 
seemingly frozen in time, VeRo combines the elegance 

of classical Venetian architecture 
with the distinctive contemporary design of Patricia Urquiola. 
This unique synergy creates an unparalleled concept of design, 

VeRo Restaurant merges Mediterranean culinary traditions 

Originally from Tuscany, with a background in Michelin-starred kitchens 

With a philosophy rooted in respect for high-quality ingredients and seasonality, 

brought to life through its carefully curated tasting menus.



MENÙ DEGUSTAZIONE

180 €

Ostrica croccante, Lardo di Colonnata e Chardonnay
1 3 7 8 12 14

Animella alla Rossini 
3 6 7 8

Spaghetto quadrato, Polvere di spirulina, Essenza di mare e Yuzu 
1 4 7 14

Gnocchetto di patate, Zabaione salato, Asparagi e Agretti  (V)
1 3 12

Rombo, Patisson e Variazione di zucchine 
4 7

Piccione, Spugnole e Pastinaca alla vaniglia 
1 6 7 9

Pera, Finocchietto selvatico e Capra 
3 7

(V) vegetariano - (VG) vegano 
Prezzi in euro, servizio compreso - IVA inclusa

Pane, Olio DOP e piccole attenzioni della casa  10 € a persona

-

di base da cui sono derivati. 

allergeni in tutti i nostri piatti e bevande. 

À LA CARTE

Animella alla Rossini       44 €  3 6 7 8  

Barbabietola, Noci e Lamponi    (VG)           36 €    8

Seppia di laguna, Patata, Provola e Bietola   38 €   7 14

Capasanta, Cavolo rapa e Finocchi     44 €          14

Spaghetto quadrato, Essenza di mare e Yuzu      48 €  1 4 7 14

Una Carbonara …. IN BRODO!          46 €  1 3 7 9

Risotto Marsiglia-Venezia                 50 €  2 4 7 12 14

Bottone Veneziano                        40 €   1 7 9

Rombo, Patisson e Variazione di zucchine               52 €           4 7

Maialino, Mini giardiniera e Agrumi                48 €   9 10

Branzino d’amo di Pellestrina, Topinambur al saor e Porro bruciato          50 € 4 7 12

Carota e Piselli (VG)                  44 €

Dolci

Pera, Finocchio e Capra                   25 €   3 7

Gianduja, Pistacchio e Bufala                 25 €  1 3 7 8

Riso, Cocco, Pepe rosa e Frutto della passione (VG)       25 €

Frutti rossi fermentati, Panna cotta, Sorbetto al melograno     25 €    7

Wine pairing 7 calici    90 €                    Wine pairing  4 calici    50 € 

Il menù degustazione si intende per tutto il tavolo
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