MENU D'AUTUNNO

MENU D'"AUTOMNE
OCEHHEE MEHHIO

LA FILOSOFIA DI MEDITERRA

Due essenze gastronomiche La accolgono al Ristorante Mediterra: da un lato lI'impronta creativa della proposta
culinaria del nostro Executive Chef Salvatore Pullara, che trova le sue radici nella cultura gastronomica mediterranea,
dall'altro un’attenzione ai prodotti del territorio legati indissolubilmente ai principi di stagionalita e freschezza. La
delicata cucina di Mediterra & un raffinato connubio tra le primizie del mare ed i prodotti della terra veneta: grazie alla
sua strategica posizione, a breve distanza sia dalle Dolomiti sia dal mar Adriatico, il Veneto rappresenta un importante
crocevia dei sapori della montagna e del mare. Il tutto & valorizzato dal talento del nostro Chef, originario della Sicilia,
che arricchisce la proposta culinaria con rivisitazioni delle piu tradizionali ricette del territorio con un tocco originale e
contemporaneo. Non solo, quindi, I'unione tra il gusto inimitabile e I'eleganza delle creazioni, ma anche un vero e
proprio viaggio attraverso l'ltalia con un menu ispirato ai prodotti del Bel Paese; senza rinunciare a piccole e
significative suggestioni internazionali.

LA PHILOSOPHIE DE MEDITERRA
Deux essences gastronomiques vous accueillent au restaurant Mediterra: d'une part, 'empreinte créative de la
proposition culinaire de notre chef exécutif Salvatore Pullara, qui trouve ses racines dans la culture gastronomique
meéditerranéenne, d'autre part, I'attention aux produits locaux indissolublement lies aux principes de saison et de
fraicheur. La cuisine délicate de Mediterra est une combinaison raffinée entre fruits de mer et produits de la terre
vénitienne: grdce & sa position stratégique, proche des Dolomites et de la mer Adriatique, la Vénétie est un
important carrefour des saveurs venant de la montagne et de la mer. Tout cela est mis en valeur par le talent de
notre Chef, originaire de Sicile, qui enrichit l'offre culinaire avec des réinterprétations des recettes les plus
traditionnelles du territoire avec une touche originale et contemporaine. Non seulement l'union entre le golt
inimitable et I'élégance des créations, mais aussi un véritable voyage a travers l'ltalie avec un menu inspiré des
produits du Bel Paese, sans renoncer aux petites et significatives influences internationales.

DOUNNOCODPUNA MEOUNTEPPDI

[Be racTpoHOMUYECKMX KOHLEMLUMM BCTpedatoT Bac B pecTopaHe Meamteppa : C OAHOM CTOPOHbI, KyNTMHapHbIe YMeH s
B MeHio Hauwero LUWeda CanbeaTope [lynnapa, rAyboKo YKOPEHUBLUMECA B TaCTPOHOMUMUEKYID  KY/bTypy
CpenuzeMHoMopbs; C APYron CTOPOHbI, GOKYCUPOBKa Ha MECTHbIX MPOAyKTax, HepaspblHO CBA3aHbIX C NPUHLIKNAMM
CE30HHOCTU U cBexecTbio [enmKkaTHaa KyxHAa MeouTeppbl 3TO yTOHYeHHasa KOMOMHauMa 13 OennkaTecoB Mope
NpoayToB W MPOAYKTOB pervoHa BeHeTo: Bnarogapsa ero cTpaTerMyeckomy MonoxeHuo, Oyaydm Hepnaneko oT
OonomMuToBbIX ANbMN 1 AgpuaTnyeckoro Mopsa. HeopamHapHoe coyeTaHWe B AalbHeWlleM noAdYepKHyToe TanaHToM
Hawero Llleda, ypoxeHueM CUUUNNK, KOTOPbLIM o6oraTun KynuHapHoe npeanoxeHue p[o6asnaa yHWKanbHoe W
COBpEeMeHHOe coYeTaHMe B HOBYIO MHTepnpeTaLmio TPaANULUMOHHbIX MECTHbIX PeLIenToB. DTO He TOMbKO HenoTpaxKaeMble
BKYCbl U YTOHYEHHOCTb TBOPEHWIN , HO W HacToAllee NyTUecTBMe No NTannm ¢ M eHio BOOXHOBEHHbBIM UTaNbAHCKMMN
NPOAYKTaMM C YK TOHOM Ha M eXOYHaPOOHYIO KYXHIO.

LEGENDA |LEGENDE | nereHpa

(1) Glutine | Gluten | toTeHa (6) Soia | Soja | Coda (11) Sesamo | Sésame | KyH»xyT

(2) Crostacei | Crustacés | PakoobpasHble (7) Latte | Lait | Monoko (12) Solfiti | Sulfites | CynbduTbl

(3) Uova | OEufs | 9nua (8) Frutta a guscio | Fruits a coque | Opexu (13) Lupino | Lupin | JTtoneH

(4) Pesce | Poisson | Pbiba (9) Sedano | Céleri | Cenbaepemn (14) Molluschi | Mollusques | Monntocku
( (

5) Arachidi | Cacahuete | Apaxuc 10) Senape | Moutarde | Flopuunua

Vegetariano Vegano
§ Végétarien “ﬂ Végétalien

BeretapuaHckoe BeraHckoe

Gli ingredienti contrassegnati con asterisco (*) sono surgelati all'origine o congelati in loco, a seconda della disponibilita
Les ingrédients marqués d’'un astérisque (*) sont surgelés a l'origine ou congelés sur place, selon la disponibilité.
WNHrpenneHTsl, OTMeYeHHble 3BE3404YKOU (*), 6bI/T 3AMOPOXKEHbI M3HAYANBHO U 3AMOPAXKMBAIOTCA HO MeCcTe B 3aBUCUMOCTI OT HANNY KNS,
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ANTIPASTI
Hors-d’ouvre
3AKYCKW

Ceviche diricciola mediterranea con uova di tobiko, crema Hokkaido e puntarelle
Ceviche de sériole méditerranéenne, ceufs de tobiko, creme Hokkaido et puntarelle
CpeomseMHOMOPCKOe CeBMYEe M3 CEPUObl C UKPOM TOOBUKO, KDEMOM K13 ThiKBbl XOKKaMao v nyHTapenne

(4.7)

Carpaccio di barbabietola, hummus al fico d'India, anacardi tostati, mela verde, olio al finocchietto
Carpaccio - houmous de figue de Barbarie - noix de cajou grillées - pomme verte - huile au fenouil sauvage

Kaprna4yo - XyMycC 13 OMNyHLUNN - XKAPEHbIV KeLLbI - 3e/1éH0e 96/10K0 - MAC/IO C ANKUM deHxerem

© 8

Tartare di Gambero con carciofo grigliato, mandorla di Noto e mandarino
Tartare de crevette, artichaut grillé, amande de Noto et mandarine

TapTap U3 KPeBETKM C apTULIOKOM Ha rpune, MrUHOanémM 13 HoTo M MaHOapyHOM

(2.8)

Uovo 64°, funghi autunnali, crema al Grana Padano, cipolla croccante e perle di ribes nero
(Euf a 64 °C, champignons d'automne, creme de Grana Padano, oignon croustillant et perles de cassis

Anyo 64°C, oceHHMe rpmnbbl, kpem 13 Grana Padano, XpycTaWmMii YK N X>KEMYYXKMHbI HEPHOM CMOPOAVHbI

S 57

Battuto di Manzo al coltello, spuma allo zabaione salato e lamelle di tartufo
Tartare de beeuf au couteau, éecume de sabayon salé et lamelles de truffe

TapTap U3 roBaaviHbl Py4YHoOW pybKu, NeHa 13 Hecnagkoro cabaloHa U CTPY»XKa Tpodena

(3)
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PRIMI PIATTI

Entrées
MEPBbLIE BTHOAA

Vellutata di Zucca Delica con Parmigiano Reggiano stagionato 36 mesi
Velouté de courge Delica et Parmigiano Reggiano affiné 36 mois

Kpem-cyrn n3 TeikBbl Delica ¢ Parmigiano Reggiano 36-mMeCca4YHOM Bblaep>KKiu

D 7

Corallini risottati alle nocciole con terrina di fegato e polvere di liquirizia
Corallini fagon risotto aux noisettes, terrine de foie et poudre de réglisse

[lacTta KopasaanHuM, NnPMroToBAeHHAS KOK PM30TTO, C prHﬂyKOI\/I, TEPLPUHOM N3 rNnevyeHu 1

NMOoPOLLKOM JTAKP VL bl

(1,7,8)

Ravioli ripieni con finferli e Fontina, genovese di cinghiale e riduzione di mirtillo
Raviolis aux girolles et Fontina, sauce génoise de sanglier et réduction de myrtille

PaBunosiv ¢ TMCUYKAMU 1 CbIPOM Fontina, COyCOM «a)xeHoBe3e» 13 KabaHa u YepHUYHOM peaykul/zey“r

(13,7,9)

Tagliolini al nero di seppia, cavolfiore violetto arrosto e limone candito
Tagliolini a I'encre de seiche, chou-fleur violet réti et citron confit

TanboONMHM C HepPHUMNaMU KapakaTuLibl, 3aNed4éHHOMN GrOoNeToBON LIBETHOM KamnyCcTom M LyKaTaMmn U3 NMMOoHa

(1,3,14)

Calamarata In guazzetto di mare, cavolo nero in crema e in foglie
Calamarata en ragodt de fruits de mer, creme et feuilles de chou noir

KanamapaTa B COyCe M3 MOPENPOAYKTOB C KPEMOM U NNCTbAMU YEPHOW KamnycTbl

(1,2,4,14)
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SECONDI PIATTI

Plats Principaux
OCHOBHbIE BJ/TKOAA

Falafel verdi in crosta di barbabietola con crema di yogurt agrumato
Falafels verts en crolte de betterave, creme de yaourt aux agrumes

3enéHbln danadenb B CBEKObHOWM KOPOYKe C LLMTPYCOBbLIM MOMNYPTOBbIM KPEMOM

© m

Faraona In farcia di castagne ai profumi d’'autunno
Pintade farcie aux chataignes, parfums d'automne

LlecapKka ¢ KallTaHOBOW HAYMHKOM M OCEHHWMMMKM apoMaTamMm

(7.9)

Rombo chiodato alla brace con spuma di patate alla mediterranea
Turbot grillé accompagné d'une mousse de pommes de terre a la méditerranéenne

Tiop6bo Ha rpune ¢ kKapTodenbHOM NeHoW No-cpean3eMHOMOPCKM

(4,7)

Guancia di manzo, scorza nera, birra e note di miele
Joue de beeuf, salsifis noir, biere et notes de miel

FoBaXba LWEYKa, CKOpLoHepa, MMBO U MedoBble HOThI

(1.9)

Sgombro confit, verza fermentata, maionese al sedano e nocciola tostata

Maquereau confit, chou de Savoie fermenté, mayonnaise au céleri et noisette grillée

CKyM6pusa KOHPU, pepMeHTUPOBAHHAS CABOMCKASA KAMYCTA, CeflbAeperiHbIv MAMOHE3 U XXAPEHbIV QYyHAYK

(3,4,8,9,10)
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DESSERT
Desserts
AECEPTbI

Cherry: Foresta Nera rivisitata all’Agricanto e Jivara
Cherry : Forét-Noire revisitée a I'Agricanto et Jivara 13

Cherry : aBTopckaga Bepcus TopTa «LBapusanba» ¢ Agricanto v Jivara
(6,7,12)

Pavlova al carbone vegetale, Chantilly al mascarpone, frutta e pepe rosa
Paviova au charbon vegétal, chantilly au mascarpone, fruits et poivre rose 13
[NaBroBa C pacTUTENbHbIM YIEM, KPEMOM LaHTUbW C MacKaproHe, dpyKTaMy 1 PO30BbLIM MNepLeMm

(3.7)

Tronchetto in Cialda di riso croccante con mousseline alle nocciole e spuma al lampone
Blchette de gaufrette de riz croustillante, mousseline de noisette et écume de framboise 13

XpYyCTaWwmm prcoBbIM pyneT ¢ yHAYYHbIM MYCAMHOM U ManVMHOBOM MeHOM

D 612

Bon Bon: cestino al pistacchio, namelaka al cioccolato al latte e caramello al passion fruit

Bon Bon : panier a la pistache, namelaka au chocolat au lait et caramel au fruit de la passion

13
Bon Bon: durcTawkoBaa KOpP3MHOYKa, HaMenaka M3 MOIOYHOro LWWOoKOoMada 1 KapaMeb C Mapakymemn
(6,7,8)
LEGENDA |LEGENDE | nereHpa
(1) Glutine | Gluten | FntoTeHa (6) Soia | Soja | Cona (11) Sesamo | Sésame | KyH»yT
(2) Crostacei | Crustacés | Pakoobpa3sHble (7) Latte | Lait | Monoko (12) Solfiti | Sulfites | CynbduTbl
(3) Uova | OEufs | 91ua (8) Frutta a guscio | Fruits a coque | Opexu (13) Lupino | Lupin | Jllonex
(4) Pesce | Poisson | Pbiba (9) Sedano | Céleri | Cenbaepewn (14) Molluschi | Mollusques | Monntocku
(5) Arachidi | Cacahueéte | Apaxuc (10) Senape | Moutarde | F'opumnua

Vegetariano Vegano
“ Végétarien \” Végétalien

BereTtapuaHckoe BeraHckoe
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	ФИЛОСОФИЯ МЕДИТЕРРЫ
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	ЗАКУСКИ
	Tartare di Gambero con carciofo grigliato, mandorla di Noto e mandarino
	Tartare de crevette, artichaut grillé, amande de Noto et mandarine
	Тартар из креветки с артишоком на гриле, миндалём из Ното и мандарином
	Battuto di Manzo al coltello, spuma allo zabaione salato e lamelle di tartufo
	Tartare de bœuf au couteau, écume de sabayon salé et lamelles de truffe
	Тартар из говядины ручной рубки, пена из несладкого сабайона и стружка трюфеля
	PRIMI PIATTI Entrées

	ПЕРВЫЕ БЛЮДА
	Vellutata di Zucca Delica con Parmigiano Reggiano stagionato 36 mesi
	Velouté de courge Delica et Parmigiano Reggiano affiné 36 mois
	Крем-суп из тыквы Delica с Parmigiano Reggiano 36-месячной выдержки
	Corallini risottati alle nocciole con terrina di fegato e polvere di liquirizia
	Corallini façon risotto aux noisettes, terrine de foie et poudre de réglisse
	Паста кораллини, приготовленная как ризотто, с фундуком, террином из печени и порошком лакрицы
	Ravioli ripieni con finferli e Fontina, genovese di cinghiale e riduzione di mirtillo
	Raviolis aux girolles et Fontina, sauce génoise de sanglier et réduction de myrtille
	Равиоли с лисичками и сыром Fontina, соусом «дженовезе» из кабана и черничной редукцией
	Calamarata In guazzetto di mare, cavolo nero in crema e in foglie
	Calamarata en ragoût de fruits de mer, crème et feuilles de chou noir
	Каламарата в соусе из морепродуктов с кремом и листьями чёрной капусты

	SECONDI PIATTI
	Plats Principaux
	ОСНОВНЫЕ БЛЮДА
	Falafel verdi in crosta di barbabietola con crema di yogurt agrumato
	Falafels verts en croûte de betterave, crème de yaourt aux agrumes
	Зелёный фалафель в свекольной корочке с цитрусовым йогуртовым кремом
	Faraona In farcia di castagne ai profumi d’autunno
	Pintade farcie aux châtaignes, parfums d’automne
	Цесарка с каштановой начинкой и осенними ароматами
	Rombo chiodato alla brace con spuma di patate alla mediterranea
	Turbot grillé accompagné d'une mousse de pommes de terre à la méditerranéenne
	Тюрбо на гриле с картофельной пеной по-средиземноморски
	Guancia di manzo, scorza nera, birra e note di miele
	Joue de bœuf, salsifis noir, bière et notes de miel
	Говяжья щёчка, скорцонера, пиво и медовые ноты

	DESSERT Desserts

	ДЕСЕРТЫ
	Cherry: Foresta Nera rivisitata all’Agricanto e Jivara
	Cherry : Forêt-Noire revisitée à l’Agricanto et Jivara
	Cherry : авторская версия торта «Шварцвальд» с Agricanto и Jivara
	(6,7,12)

	Pavlova al carbone vegetale, Chantilly al mascarpone, frutta e pepe rosa
	Pavlova au charbon végétal, chantilly au mascarpone, fruits et poivre rose
	Павлова с растительным углём, кремом шантильи с маскарпоне, фруктами и розовым перцем
	(3,7)

	Tronchetto in Cialda di riso croccante con mousseline alle nocciole e spuma al lampone
	Bûchette de gaufrette de riz croustillante, mousseline de noisette et écume de framboise
	Хрустящий рисовый рулет с фундучным муслином и малиновой пеной
	(8,12)
	Bon Bon: cestino al pistacchio, namelaka al cioccolato al latte e caramello al passion fruit
	Bon Bon : panier à la pistache, namelaka au chocolat au lait et caramel au fruit de la passion
	Bon Bon: фисташковая корзиночка, намелака из молочного шоколада и карамель с маракуйей
	(6,7,8)
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	(1) Glutine | Gluten | Глютена
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