Lo Chef Michele Potenza

Giovane Chef emergente nel panorama italiano, Michele Potenza pmpcme wina

cucina mediterranea, creativa e lineare.
Torinese di nascita, ha vissuto e lavorato in diverse regioni, mgﬁm;knw
gli ingredienti tipici, i pmﬁ1m| stagionali, i prodotti dimenticati.

La sua personale visione si tmdum in uno stile caratterizzato da m}fmie
concetto di *Ritorno alla Natura”, espressione al tempo stesso di una—

riscoperta dei sapori classici

e di una raffinata e costante ricerca contemporanea.. I suci mentl prmf!fm.mn 5 e
le primizie del vicino Mercato di Rialto selezionate personalimente conura:

una “Filosofia del Gusto™ che di nuova freschezsa
e colore alla cucina veneriana.
H suo talento consiste nel trasformare prodotti
semplici quﬂﬁ i tortelli, il baccalda
o il pesce fresco in squisiti e raffinati piatti come |
“ Tortellacci di Grano Saraceno alla Rucola e Baccala” o
“I erudo del Mercato di Rialto”.
Dal 2010 Michele Polenza ¢ uno degli Chef ufficiali
della trasmissione televisiva di Antonella Clerici “ La Prova del Cuoco”,

The young talented Nalian Chef, Michele Potenza, offers a Medtﬂzrﬂmmm
linear and creat ive cuisine,
Originally born in Turin, he lived and worked in different parts qf!fuly
where he experienced traditional products -:ml:f
Jorgotten recipes of each region.

The absolute protagonist is a cuisine made of fresh mgr'ﬁ.,f!en!s ml.rI
characterized by a strong “Back to Nature” concept. Local deficacies are
enhanced in his menus through the daily attentive personal selection from
the Rialto Market: a “Natural Flavours Philosophy” providing a Ljresh

twist on the authentic Venetian cuisine. -

His vision can be savored on his refined plates, d:muctmfmd
by rich tastes and great personality.
His unique talent lies in transforming the most humble products, sar.r-'.a‘z
ravioli, cod or fresh fish into a truly delectable plates like —
“Buckwheat large Ravioli filled with Rocket and Cod*
or “Row Fish from Rialto”.

Since 2010, Michele Polenza is one of the official Chefs Y

of the Culinary Ialian TV program “La Prova del Cuoco™( Talent Sfmw}



Gli Antipasti ~ Appetizers

H Baceala mantecato su Polenta al limone
¢ Pan brioches bruschettato
Creamy Cod
served with lemon Polenta
and toasted Pan brioches

La Variazione di Tonno
(all'olio, tartare, scottato al sesamo) 7
Tuna Variation:
with O1l, tartare and seared with sesame

L’ Astice e la Bufala
Lobster and Buffalo mozzarella

La battuta al coltello di Manzo Piemontese con Tartufo nero

e Uova di Quaglia
Fiedmont Veal tartare with black Truffle

and Quail egg

Il prosciutto d’Anatra, dressing allo Yogurt
e la Pera al Vin Brulé
Duck ham, Yogurt dressing
and Mulled Wine flavored Pear

Il Soufflé di Zucca Moscata, schiuma al Gorgonzola
e Caffé arabico
Moscata Pumpkin Soufflé,
“Gorgonzola” cheese Sauce
and Arabic Coffee

= = light

I'VA ¢ eoperto inelusi - VAT and cover charge ingluded

I nogitri prodolil sana bratlati can lemperature satlo i o gradi come previsto dollalegge - Our products are preparal under 40 degree i respect of the ki



I Primi Piatti ~ Pasta

I Ravioli di Burrata
con guazzetto ai Frutti di mare
e acqua di Pomodoro
Burrata mozzarella Ravioli with Sea food
and Tomatoes

Gli Gnoechi di Patata viola,
ristretto di Gorgonzola alle Noci bio
su crema di Barbabietola
Home made Purple Potato Gnocchi,
“Gorgonzola” cheese and Hazelnut reduction
on Beetrot eream

La Zuppa di pesce tradizionale alla Veneziana
eon Crostino all'aglio
Traditional Venetian fish Soup
with garlic toasted Bread

Le Orecchiette fresche agli Scampi Siciliani e Vongole
su crema di Fave
“Orecchiette” Pasta with Sicilian Kingprawns, Clams
and Fava bean cream

Le foglie d’Ulivo alle “Canoce”
e Cime di Rapa Pugliesi
Olive leaf shape Pasta with flat Lobsters
and Pugliese Turnip tops

Il Risottino ai Sapori di Mare
profumato al Cartizze
Sea food Risotto
scented with Cartizze sparkling Wine

J L'Angolo Biologico - Biological Corner

Le Trofiette fresche al Pesto di Zucchine e Basilico (VEG)

B st ta T Pacte rinnth S auraaftoe and Raerl Do
irgfieiie Fasia wiin Courgeties and DAstiFesie

La ribollita di Verdure al Cavolo nero e Cicerchie (vEG) <7

Vegetailes Soup with black Cabbage and Cicerchie DEANS

La tradizionale Pasta e Fagioli alla veneta (VEG)
\ Traditional Venetion Posta with Beans /_

*VEG= vegetariano/vegelarian

= = light

VA ¢ coperto inelusi - VAT and cover charge included
I nostei prododti sana rathali con fein perature sotio d go gradi came prewsto dalla legoe - Our products are preparal under g0 degree in respect of the lar



I Pesci ~ Fish

Il Trancio di Rombo al Pepe di Szechuan,
Fiore di loto in tempura
e ristretto di Porto rosso
“Szechuan” Pepper Turbot, Lotus flower tempura
and red Porto reduction

I Branzino “aperto”
farcito con Ratatuille
¢ OMio alle olive nere L
Seabass filled with Ratatuille
and black olive Oil

La tagliata di Calamaro
con punte di Radicchio marinato
e Pecorino di fossa
Calamaro Entrecotte with marinated red Chicory
and “Pecorino di Fossa” cheese

L'Ombrina, la Zucca e le Puntarelle di Cicoria
con Senape francese
Umbrina, Pumpkin and chicory “Puntarelle”
with french Mustard

Il Fritto ortomare
della tradizione Veneziana

Traditional venetian fried “ortomare” Fish

+7 = light

VA e coperto inclusi - VAT and cover charge included

I nosiri prodo it sano frathali can fem perature soiio i o gradi come previsto dallalegae - Qur products are preparal under g0 degree in respect of $he law



Le Carni~Meat

Il carré d’Agnello confit alla Menta,
macedonia di Verdure con Petali di Cipolla rossa
e Carciofi alla Romana
Mint flavored Confit Lamb chops,

Vegetables with red Onions petals
and Roman style Artichokes

La Sella di Coniglio porchettata con Cipolline caramellate
su Salsa alle Barbabietole rosse
Saddle of Rabbit filled with roasted Pork
and caramellized baby Onions
served with Beetcoat

Il Maialino di cinta Senese croccante al Rosmarino e Miele
con spicchi di Mela annureca
Crispy Pork from Siena with Rosemary. Honey
and Annurca apple slices

Il cuore di Filetto di Manzo al Roquefort
e Radiechio al Merlot
Roquefort Beef Fillet
with Merlot flavored red Chicory

La grigliatina di Carne mista
con Verdure alla piastra “Sagredo™
Mixed grilled Meat platter and
Vegetables "Sagredo” style

Il Timballo di Verdure dorate
con Mozzarella di Bufala alla Menta
Fried vegetables Flan
with Mint Buffalo mozzarella

LA SCELTA VEGETARIANA KM ZERO ~ YOUR VEGETARIAN CHOICE LOCAL PRGDUCTSK

La variazione di Carciofi spinosi:
flan, confit e giudia
Artichokes variation: flan, confit and deep fried

La tavolozza di Verdure di stagione
in varie cotture <&
Variation of Mixed seasonal Vegetables
cooked in different ways

Meni a ko O:
I Mermi g Km o sono composti da piatti prepacati con alimenti tipici, prodotti sul tervitorio, stagionali e gemini
OKm Menus:
O Em Memis are prepared with typieal, gemine and seasonal ingredients produced in our region.

*P = light
TVA e coperto inclusi - VAT and cover charge imcluded

I nostred pradh b gana Lratlat eon temperatire sotto § 4o grac] came previsto dilla legge - Our products are prepared under 4o degree [n repect of the law



Le Dolei Tentazioni — Sweet Temptations

Il Bacio
Chocolate and Nutella
Home made cake “Bacio”

I Tiramisi al Cappucceino
Cappuccino Tiramisu

Il Parfait al Caffe
con Gelatina alla Liquirizia
Coffee Parfait
served with Licorice Gelatin

I Semifreddo alla Fragola
su caponata di Frutti di bosco
Strawberries Parfait
served with mived Berries

La Creme brulé al Pistacchio
con Gelato all’Amarena
Pistachio Creme brulé
and black cherry Ice cream

La Millefoglie con crema Chantilly
e Gelato alla Noceiola
Mille-feuille and Chantilly Cream
with Hazelnut Ice cream

La Mela anmurca caramellata
con Gelato alla Zucca gialla
e Croccante alle Mandorle
Caramellized Annurca apple
with yellow Pumpkin I'ce eream
and Almond brittle

Vini da Dessert Italiani - Sweet Wines

Al biechiere - By the glass

Barolo Chinato F.lli Alessandria
Picolit Cabert
Ramandolo Dario Coos
Recioto di Soave Gini

Recioto di Valpolicella Allegrini

ITVA & caperto inclusi - VAT and cover charge included
| mosied I|'|t'\.-|.'I'|JJ| sema fratfali con femperalure sallo § o ql'al:fl..:lll.-.ll reviata ek o legoe I!J.lll'lll.l'\rxlllp i are preparal under g0 :I‘.—g-.u';...— in respect .y'.l.lw Jewi



The taste of Venice in your ouwn Hands.
Don’t miss the chance of a multi-sensory experience.

Tour with our Chef to Rialto Market
M

—

i bemmeyﬂur meal! Don't miss the chw
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eﬁaudyauhauehm‘mdhi 1 tolpurchd
The Chef can be quite entertmr"ﬁnb'

| l.\.’i% ’F
\ o back to the origin of Taste! faur kitchen under supervision of our staff.
'Yau-u';ﬂi-be gii be served a bespoke menu
w e Market products.

st in running the pass and call service.




