
MORIVENICEBAR,A PARIS
SergeReggianil’a chanté.: « Venisen’estpasen Italie».

Non,enfin. . passeulement.Veniseestaussirue Vivienne,
Unparfumet uneatmosphèreinspirésde la Sérénissime

LA TABLEDE
MAURICEBEAUDOIN

Tout celagràceau plus
ItaliendesParisiens.
MassimoMori mèneson
restaurantcommeun
gondoliermènesonem-

barcation. Avecamour,avecpassion.
Toujoursà la barre,jamaisàcourt
d'unehistoire,toujoursaffableetsou-
riant. Bref, l’Italien telqu’on sel’ima-
gine. Il vousreçoitdansundécorsigné
Starck.Tonsdebruns,miroirs véni-

tiens, lustresetguirlandesdeMurano.
Jusqu’auxabat-jourimprimésde
masquesvénitiens.La beautédu lieu

voussaisitdèsla portefranchieetle
ravissementnes’arrétepaslà. La
carteréservedesubtilsmélanges,
après,peut-étre,vousétrelaissétenter

paruncocktailitalienpurjus.Entre
lescinqsortesdespritzoulebellini,la
décisionpeutétrerude.
Le chefRobertoBonomo,dansla
maisondepuisdouzeans,proposedes
platssignatures,desantipasticomme
l'araignéedemerdécortiquée,céleri

vert,sucrineetorange(38€), le car-
paccio debarauxartichautsviolets
(34 €) ou lesœufscuitspochésde
poulesélevéesenpleinair,crèmede

proseccoettruffesnoires(43€).Pàtes
et risottopoursuivre: le millefeuille
de«lasagnette» végétarien,lestortel-

linis faitsàlamaindanslelaboratoire
du chefMassimoBottura(3 étoilesà
Modène).Massimovousracontera
sonhistoire,sesexigences.Petits

producteurs,circuitcourt,produits
d’exception,il esttoujoursen recher-

che d’excellenceetadorefaire parta-

ger sesenthousiasmes.Il vousdira
aussiquela Carabiniera,finestaglia-

telles aux triples œufspoélésaux lan-

goustines royalesettomatesfraìches
estle platvedette,mémesi lesautres
n’ont rienà lui envier.

FILET DEBCUFAU MARSALA
A còtédecesplatsemblématiquesde
lamaison,il yaplusclassique: ravio-

lis auxalguesmarines,risottocré-

meux auparmesandouxdesvaches
brunes...Pourceuxqui, sousceciel

italien,auraientun peu le «maldu

pays», lechefn’apasoubliéle filet de
bœuf,sautédemorilles, maisarrosé
(onestàVenisetout deméme!) de
sauceaumarsala.
Lesdessertssonttentants,lesglaces
turbinéesminutepeuventétreaccom-

pagnées d'amarena,d'oranges,de
raisinsconfitsaurhumetméme.
d’huile d’olive.
Onarriveà lafin duvoyage,ravisde
tout : le décor,l'ambiance,la gen-
tillesse duservice,la qualitédesplats
et,par-dessustout, lesourireetlapas-
sion communicativedeMassimo.Un
seuldésir repartirpourVeniseleplus
vite possible.

MoriVeniceBar.27,rueVivienne,Paris2e

(01.44.55.51.55).Carte: environ 100€ sans
lesvins. Fermésamedimidi etdimanche.
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