
Antica Osteria Ai Tre Leoni 

La nostra storia  

Ogni grande traguardo viene raggiunto a partire da piccoli passi. Abbiamo iniziato condividendo una visione e l'abbiamo 
portata avanti. Ora la stiamo trasformando in una realtà sempre più grande. 

Siamo nati e cresciuti, a volte anche viziati, ascoltando le storie di Papà nonché NonnoAntonio e mangiando i piatti di 
Mamma nonché Nonna Carolina, che con tutta la passione che ci metteva, ha fatto innamorare di questo lavoro figli e nipoti. 

Pierluigi, detto Piero, che potete trovare in cucina ha varie esperienze in giro per L’Italia come Titolare di qualche ristorante, 
Cameriere, Pasticcere, Cuoco, Pizzaiolo prima che si fermasse quasi 40 anni fa’ qui a Venezia. Diciamo che non si è mai 
tirato indietro dal lavoro ed oggi lo trovate nel posto dove può dare il meglio di sé ovvero in cucina.  

Massimo, il Maitre, ha la dote innata della gentilezza. Da quando è ragazzino, un po’ nelle dolomiti ed un po’ qui a 
Venezia, lavora in Sala. 
Saprà sicuramente consigliarvi un ottimo piatto oppure un calice di vino. 
 
Ultimo ma non per importanza c’è Antonio, figlio di Piero, che è colui che tiene le redini dell’Osteria. 
E’ dentro ai ristoranti praticamente dalla nascita. Ha nel suo bagaglio molte esperienze di Ristoranti ed Hotel di lusso con 
Chef di un certo livello in Francia, Austria, Inghilterra ed Italia. Ha una passione per le tradizioni più remote ed infatti 
eccoci qua all’Antica Osteria ai Tre Leoni. 
 
Nella nostra filosofia di Ristorazione noi siamo il contorno. Chi fa da protagonista sono gli Ingredienti che compriamo per Voi. 
Non facciamo altro che dare importanza alle materie prime rispettandole e cercando di soddisfare anche i palati più sopraffini. 
La nostra Cucina abbraccia molte tecniche antiche e moderne ed ogni piatto ha dietro di Sè un profondo studio. 
Troviamo fondamentale lavorare con i prodotti locali fornitici da realtà qui nei dintorni. 

Siamo lieti di accogliervi nel nostro piccolo Mondo.  






Menu Degustazione/ Tasting menu 
“Tradizione Veneziana” 

50€ 

sarde in saor

deep fried sardine marinated in onions, vinegar, pine nuts and raisins


sardine frite marinée aux oignons, vinaigre, pignons et raisins secs


(1,2,4,5,8,11,13)


Tagliatelle ai frutti di mare 

Homemade tagliatelle with seafood


Tagliatelle de la maison avec fruit de mer


(1,2,3,4,9,11)


frittura di pesce locale

mixed fried fish


fritures de poissons


(1,2,4,5,8,13)


tiramisù


Abbinamento vini - Wine pairing 

4 CALICI DA 70 ml A 25€







Menu degustazione / Tasting menu 
“CLASSICO” 

60€ 
 


baccalà mantecato

creamed cod


crème de morue


(1,4,5,8,13)


capesante scottate e scarola riccia 

seared scallops with curly endive


coqueilles saint-jacques et scarole


1,4,13


Medaglioni con ricotta, pomodoro e basilico

 medaglioni with ricotta, tomato and basil


medaglioni à la ricotta, tomate et basilic


(1,3,6,7,14)


tonno rosso scottato con insalata estiva

Seared  red tuna  with Summer salad


filet de thon rouge échaudé AVEC salat d’etè


(4,11)


crème brûlée pepe lungo, fior di sale e pompelmo rosa

crème brûlée long pepper, salt flakes and pink grapefruit


crème brûlée poivre long, fleur de sel et pamplemousse rose


Abbinamento vini - Wine pairing 

5 CALICI DA 70 ml A 30€







Menù degustazione al buio 7 portate 90€ 
Blind tasting menu 7 courses 
Menu degustation 7 services 

Per questo menù vi chiediamo di affidarvi al nostro staff


For this menu we ask you to entrust our staff


Pour ce menu, nous vous demandons de confier à notre 
personnel


Abbinamento vini - Wine pairing 

7 CALICI DA 70 ml A 45€




Antipasti 

Affettato misto 25€
1,6,7,11,12,14)Bruschetta del giorno 20€

(7,11)Insalata Caprese con pomodoro del Cavallino 18€
(1,4,5,8)Baccalà mantecato 18€

(1,4,6,12,14)Capesante scottate a modo nostro 21€
(1,4,6,11,14)Cozze in rosso 20€

(4)Ostriche 7€ al pz
(1,4,5,8,11)Sarde in Saor 15€

Primi 

(7,9,11)Costata di manzo 75€ al kg

(7,9,11)Filetto di manzo con patate 35€
(4,7,9,11)Branzino 1,5 kg 100€ (da condividere)

(1,2,4,5,6,8,12,13,14)Fritto misto di Pesce locale 27€
(4,6)Filetto di Pescato con contorno del giorno 27€

(4,11)Tonno rosso scottato con insalata estiva 30€

(1,3,6,8,9,12,14)Gnocchi al ragù bianco 25€
(1,3,6,7,10,11,14)Lasagne alla bolognese 19€

(1,3,6,7,12,14)Medaglioni, ricotta, aglio, pomodorini, basilico 25€
(1,4)Spaghetti alle Vongole sgusciate 21€

(1,2,3,4,6,12,14)Tagliatelle all’astice 35€

Contorni 

(11)Insalata mista 7€
(7)Patate al forno 7€

(,11)Pomodoro Verace del Cavallino 10€

Secondi 






Antipasti 

Mixed Charcuterie 25€
1,6,7,11,12,14)Daily bruschetta 20€

(7,11)Caprese salad  18€
(1,4,5,8)Creamed cod 18€

(1,4,6,12,14)Seared scallops with curly endive 21€
(1,4,6,11,14)Sauted Mussels with tomatoes 20€

(4)Ostriche 7€ al pz
(1,4,5,8,11)Sarde in Saor 15€

Primi 

(7,9,11)Beef Ribey 75€ x kg

(7,9,11)Beef Fillet with roasted potatoes 35€
(4,7,9,11)Roasted Seabass 1,5 kg 100€ (to share)

(1,2,4,5,6,8,12,13,14)Mixed local fried fish 27€
(4,6)Daily catch fillet with vegetables 27€

(4,11)Seared red tuna with summer salad 30€

(1,3,6,8,9,12,14)Gnocchi with white ragout (chicken, duck, goose) and blueberries 25€
(1,3,6,7,10,11,14)Lasagne alla bolognese 19€

(1,3,6,7,12,14)Medaglioni, ricotta cheese, basil, cherry tomatoes 25€
(1,4)Spaghetti with clams ( 20 minutes cooking time) 21€

(1,2,3,4,6,12,14)Tagliatelle with lobster 35€

Contorni 

(11Mixed salad 7€
(7)Backed potatoes 7€
(11Tomatoes salad 10€

Secondi 



Bibite/Drinks/Boissons 

acqua naturale/frizzante 4€


coca cola 5€


fanta 5€


lemon soda 4€


the limone/pesca  4€


acqua tonica 4€


succo di frutta 4€


Aperitivo/Aperitifs/Apéritif 

Gingerino 4€


spritz 7€


hugo 10 €


americano 10€


negroni 10€


gin tonic 12€


martini bianco/rosso 7€


birra bionda 6€


birra weiss 6€

Vini al calice 
Wines by glass 
Vins au verre 

Pinot Grigio 7€


cabernet 7 €


prosecco  extra dry 7€


Coperto per persona 3€ / cover charge per person 3€


Nel coperto sono inclusi pane e focaccia serviti con dell’olio d’oliva che contengono glutine


The cover charge includes bread and focaccia served with olive oil which contain gluten


Le prix de couverture comprend le pain et la focaccia servis avec de l'huile d'olive qui contiennent 
du gluten



Lista Allergeni 

1) cereali e derivati, glutine	 6) soia	 	 	 11) solfiti

2) crostacei	 	 	 	 7) latte	 	 	 12) lupini

3) uova	 	 	     	 	 8) frutta a guscio	 13) molluschi

4) pesce	 	 	     	 	 9) sedano		 	 14) senape

5) arachidi	 	 	         10) sesamo		 	 *surgelato


Allergens List 

1) gluten	 	 	 	 	 6) soy	 	 	 11) sulphites

2) crustacean	 	 	 	 7) milk	 	 	 12) lupin bean

3) eggs	 	 	 	 	 8) nuts	 	 	 13) clams

4) fish	 	 	 	 	 9) celery	 	 	 14) mustard

5) peanuts	 	 	         10) sesam	 	 	 *deep frozen


Allergènes Liste 

1) cereal, gluten	 	    	 6) soja	 	 	 11) dioxyde de Solphur

2) crustaceans		 	 	 7) lait	 	 	 12) lupin

3) œuf	 	 	 	 	 8) noie	 	 	 13) clams

4) poisson		 	 	 	 9) celery	 	 	 14) moutard

5) cacahuètes	 	 	         10) sesame	 	 	 *congelé
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