| Mirtillo, la convivialite a

'italienne

A Vessy, dans la campagne genevoise, Il Mirtillo est une adresse tres appréciee des
amateurs de cuisine italienne authentique. Des la fin octobre, ce restaurant plein de
charme comprendra un jardin d’hiver au style cosy ou prendre un apéritif ou un dernier

verre aprés le diner.

éputé, le restaurant Il Mirtillo l'est de-
R puis plus d'une décennie pour la qualité
de sa cuisine, mais aussi pour celles de
son accueil et de son atmosphere typiquement
italienne, décontractée et chic. La décoration
déclinée dans des couleurs chaudes, les cous-
sins, les belles nappes et les poutres apparentes
donnent au restaurant toute sa convivialité. Un
lieu ot 'on a envie de prendre son temps. «Cest
justement pour répondre a cette envie que nous
aménageons un jardin d’hiver, afin de permettre
aux clients d’attendre confortablement pendant
que l'on prépare leur table. lls pourront aussi
prendre le café ou boire un verre apres le diner»,
explique Patricia, la fille de Paolo Venezian, I'ar-
chitecte passionné de gastronomie qui a ouvert
le restaurant en 2006. <A l'avenir, il y aura deux
ou trois fois par semaine de la musique live, avec
une chanteuse».
Le jardin d’hiver s’habillera d’'un sol en teck, de
sofas, de coussins et de petites tables basses
dont les couleurs vibrantes s’inscriront dans la
continuité esthétique de l'intérieur du restaurant.
La carte, qui change quatre fois par an, garde la
générosité de celle d'un vrai restaurant transalpin,
avec des plats simples aux saveurs raffinées et
vraies. La sélection de produits de qualité est au
ceeur de la démarche du chef Vincenzo Cancolino. Le loup de
mer en crolte de sel cOtoie, par exemple, la parmigiana d'auber-
gines, la pappardelle fait maison au fond de réti de veau au lait.

La truffe blanche d’Alba a 'honneur

Avec larrivée de l'automne, Vincenzo Cancolino se laisse
notamment inspirer par la truffe d’Alba, qu'il interprete dans
une spécialité irrésistible: un petit soufflé de pommes de terre,
posé sur une fondue de fontina moelleuse du Val d’Aoste, et
assorti de truffe rapée. Autres propositions gourmandes pour
une entrée: crouton avec gorgonzola, miel et truffe blanche;
tagliolini fait maion au beurre «versato».

Tiziana, la sommeliere du Mirtillo, a choisi, cette année un
nouveau domaine, en exclusivité pour le restaurant, la cuvée
Donna Fittipaldi du domaine Donne Fittipaldi, situé en Tos-

Le chic italien.

cane, créé en 2004 par Maria Fittipaldi Menarini et ses quatre
filles. Cette cuvée est constituée d'un assemblage de caber-
net sauvignon, cabernet franc et merlot, qui se distingue par
son élégance.

Du méme producteur, le Bolgheri Rosso Magnetic, élaboré a
partir de cabernet franc issu d'une parcelle ancienne, est une
interprétation moderne de I'histoire du vin.

Du coté des desserts, le tiramisu - e vrai - a largement contri-
bué a la notoriété gourmande du restaurant, avec sa légereté
et son équilibre parfait entre les différentes saveurs. «Mais,
confie en riant Patricia Venezian, il faut aussi godter le flan
pistache et chocolat blanc, c’est mon dessert préférés. ll
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