I l l mori
venice bar

SAN VALENTINO 2024

Bellini

Typique Apéritf vénitien au Prosecco de Valdobbiadene et pulpe de péche.
ypy 1

Mise en bouche du chef
Creme de « Radicchio » tardif de Trévise cuit a I’étouffé au vin rouge Amarone,

Croutons croustillants au foie gras.

Innamorato

« Battuta » de gambas rouges de Mazara del Vallo,
Oranges Sicilienne.
ou
Casanova
Gran Baccala « Mantecato » facon Vicentina sur crouton de polenta grillée de Mortean,
Caviar Oscietre Calvisius.
ou
LLaguna
(Euf bio poché sur une creme de pommes de terre Ratte,
Fondue légere au fromage Asiago, truffe noire Melanosporum.

Mori

Risotto Vialone Nano delle Abbadesse a la langouste de Bretagne,
Nuage de mozzarella de bufflonne de Campanie.
ou
Serenissima
Tagliolini de pate fraiche aux artichauts violets, creme de tomate Vittorio sur
Lamelles de Saint-Jacques de plongée marinées a I’huile d’olive Settembrino.
ou
Gnoci
« Cuoricini » de semoule fait maison a la fondue de fromage Castelmagno,
Truffe noire Melanosporum.

San Marco
« Tagliata » de thon rouge juste saisi, compote d’oignons rouges,
Vieux balsamique tradizionale en aigre-doux.
ou
Romeo
Agneau de lait en deux cuissons et caramélisé au miel de chataigne,
Millefeuille de pommes de terre au thym, artichaut a la Juive.
ou
Giulietta
Filet de boeuf en croute de sel, réduction de vin Amarone, purée de pomme de terre,
Truffe noire Melanosporum.

Prusechin
Sgroppino a la fraise et menthe fraiche.

Soloamore
Crémeux au chocolat fondant, coeur a la framboise,
Coulis de fruits rouges

Supplément de truffe noire 4€ le gramme.
Prix du menu complet 1go€ tte par personne, menu pour la toute la table

Formation musicale Jazz Live, piano, voix, contrebasse



