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MENU DEGUSTAZIONE VILLA I PINI

DIMORA STC CA ALBERGHIERA

“Bacaro”

(solo per l'intero tavolo)

*

Duetto Veneziano

- Sarde in Saor deliscate in cipolla bianca

- Frittella di baccala mantecato gervita con cipolle viola in agrodolce e crema pagticcera
affumicata ealata

[l Raviolo

Raviolo ripieno accompagnato da una delicata crema allo zafferano con spugna di ealicornia,
polvere di alloro e croccante di mandorle

Seppioline e Polenta

Frittura di seppioline Scarpetta gervite su crema di polenta di Marano al nero e ala alioli
dllalga gpirulina

Tiramisy tradizionale
Tiramigt: fatto in caga secondo metodo tradizionale Veneto con savoiardi di nostra produzione

%

€ 60,00

per pergona, a}bbinamem‘o vini inclugo,
copérto non compreso

villaipini.com
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MENU DEGUSTAZIONE VILLA I PINI

(solo per Pintero tavolo)

*

Battuta di Fassona

Battuta di Faggona piemontese cu crumble alle nocciole e cacao servito con gelato di
calsa bernege e fichi mogtardati

Pappardelle al Ragii di Cervo

Dappardelle fatte a mano con ragu di cervo e profumi di bosco (mirtilli e ginepro)

Quaglia senza Spiedo

Quaglia di Malo (UI) arrogto e disoseata accompagnata da una crema di cagtagne
affumicate, salvia fritta e polenta “onta’

Tarte Tatin Veneta

Tarte tatin al radicchio tardivo di Trevigo con gelato alle noci e aria di vin brule

villaipini.com
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MENU A LA CARTE VILLA I PINI

A ALBERGHIERA

—— Antipasti

“Trittico della Laguna” 16

Crema di patate accompagna da seppioline del Mar Adriatico al nero secondo la
tradizione

Sarde in Saor deliscate in cipolla bianca

Frittella di baccala mantecato servita con cipolle viola in agrodolce e crema pasticcera
affumicata salata

Battuta di Fagssona 4

Battuta di Fassona piemontese su crumble alle nocciole e cacao servito con gelato di salsa
bernese e fichi mostardati

Tartare di Tonno Siciliano (4

Tartare di tonno Siciliano lavorata al coltello, servita con veli di mele croccanti, colatura di alici,
finocchio di mare e noci

[l Carciofo Fritto Il

Carciofo ripieno, fritto con soffice panko presentato su stracciatella di burrata, menta fresca e
salsa teriyaki di nostra produzione

villaipini.com
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MENU A LA CARTE VILLA I PINI

DIMORA STORICA ALBERGHIERA

—— Primi Piatti

“ll Rqviolo in Saor" 15

Raviolo ripieno di sarde in Saor accompagnato da una delicata crema allo
zafferano con spugna di salicornia, polvere di alloro e croccante di mandorle

Fagioli e Cozze 13

Crema di fagioli al profumo di timo con cozze, chips di pane soffiato e sentore di
Bergamotto

Pappardelle al Ragii di Cervo 16

Pappardelle fatte a mano con ragu di cervo e profumi di bosco (mirtilli e ginepro)

Risotto alla Busara 16

Risotto con carpaccio di scampi crudi, pistacchio e asparagi di mare

Gnocchi di Rapa e Tartufo 13

Gnocchi di rapa rossa serviti con crema di zucca, ricoperti di scaglie di tartufo
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MENU A LA CARTE VILLA I PINI

A ALBERGHIERA

—— Secondi Piatti

Seppioline e Polenta 20

Frittura di seppioline Scarpetta servite su crema di polenta di Marano al nero e salsa
alioli all'alga spirulina

Quaglia senza Spiedo 18

Quaglia di Malo (VI) arrosto e disossata accompagnata da una crema di castagne
affumicate, salvia fritta e polenta "onta"

Filetto alla Rosgsini 29

Filetto di manzo scottato, servito con terrina di foie gras di nostra produzione,
scaglie di tartufo e millefoglie di patate

Guancetta di Vitello 24

Guancia di vitello brasata con funghi chiodini servita su una soffice patata masce
e radicchio Trevigiano in olio cottura

Tagliata di Tonno 19

Tonno rosso di Sicilia scottato proposto in tagliata e servito con rosti di patate al
limone e sedano rapa

Coperto Euro 3,00

“alimenti che all’origine sono congelati

Richiedere tabella allergeni al personale di sala

Il pesce destinato ad essere consumato crudo o praticamente crudo e stato sottoposto a trattamento di bonifica
preventiva conforme alle prescrizioni del Regolamento CE 853/2004, allegato Ill, sezione VI, capitolo 3, lettera D, punto 3

villaipini.com



