
 

 
 
 
 
 

Venedig zu Gast in Nürnberg 
 

 
BELLINI ALLA “HARRY’S BAR” – Weißes Pfirsichpüree & Prosecco “Conte Collalto” 15 cl € 8,00 
 

BELLINI ROYAL – Weißes Pfirsichpüree & Champagner  ab 2 Pers., pro Pers. 15 cl  € 17,00 

 

 
I CLASSICI DI VENEZIA –  
SARDE IN SAOR, BACCALÀ MANTECATO & CAPESANTE ALL’ALCHERMES E SESAMO  €  24,00 
 

Die Klassiker Venedigs – Sardinen mit Rosinen, Pinienkernen, Zwiebel und Prosecco, 
“Baccalà Mantecato” vom Stockfisch & Jakobsmuschel mit Alchermes und Sesam auf Sepiatinten-Maispolenta 
 

The C lass ics  o f  Ven ice  –  Sard ines  wi th  Ra i s in s ,  P ine Nuts ,  On ion  and  Prosecco,  
Stockf i sh  Puree  & Sca l lop  wi th  A lchermes  L iqueur  and Sesame  on Sepia  Ink  Po len ta  

 
SPADELLATA DI MOLLUSCHI AL VINO BIANCO, ZENZERO E ANICE STELLATO CON CROSTINO ALL’AGLIO  € 22,00 
Venus-, Mies- & Schwertmuscheln mit Weissweinsauce, Ingwer, Sternanis und Knoblauch-Crostino   
Var ious  Musse l s  & C lams  wi th  Wh i tewine-Sauce ,  G inger ,  S tar  An i se  and Gar l i c  Cros t ino  

 
CARPACCIO DI MANZO ALLA “HARRY’S BAR”, CARCIOFI FRESCHI E TUORLO D’UOVA MARINATO  € 22,00 
Rinderfilet-Carpaccio “Harry’s Bar” an Mayonnaise-Worcester-Cognac-Sauce, Artischocken & gebeiztem Eigelb 6) 
Beef Filet Carpaccio “Harry’s Bar” with Mayonnaise-Worcester-Cognac-Sauce, Artichokes & marinated Egg Yolk 

 

 
SPAGHETTO QUADRATO TRAFILATO AL BRONZO ALLA BUSARA CON SCAMPI E DATTERINI GIALLI E ROSSI  € 24,00 
Bronze-Schnitt Spaghetti “La Molisana” mit Kaisergranat (Kaiserhummer), gelben und roten Datteltomaten 
Bronze-cu t  Spaghe t t i  “ La  Mol i sana”  wi th  Norway Lobster s ,  Ye l low and Red Da te Tomatoes  

 

 
FRITTO TRADIZIONALE DI MARE E VERDURE “IN SCARTOSSO” CON BARBA DI FRATE  € 32,00 
Gebackene Meeresfische, Garnelen, Calamari und Gemüsesticks mit Mönchsbart                    
F r ied Sea  F i shes ,  P r awns,  Ca lamar i  and Vegetab le  S t icks  wi th  Monk ’s  Beard  

 
“BROETO” CON CROSTINO ALL’AGLIO  € 34,00 
Fischsuppe in der Terracottaschale mit Knoblauch-Crostino 
F i sh  Soup in  Ter r acot ta  Pot  wi th  Gar l ic  Cros t ino  

 
SUPREMA DI FARAONA IN SALSA PEVERADA CON RADICCHIO, PISELLI E POLENTA MORBIDA  € 32,00 
Perlhuhnbrust in würziger Sauce mit Radicchio, Erbsen und weicher Maispolenta 
Guinea  Fowl  i n  a romat ic  Sauce  wi th  Red End ive ,  Paes  and  smooth Po len ta  

 
FEGATO DI VITELLO ALLA VENEZIANA CON RADICCHIO, PISELLI E POLENTA MORBIDA  € 28,00 
Kalbsleber mit Zwiebeln, Radicchio, Erbsen und weicher Maispolenta 
Cal f ’ s  L iver  w i th  Onion,  Red End ive ,  Peas and  smooth  Po lenta  

 

 
ZABAIONE AL PROSECCO CON SCAGLIE DI MANDORLE & CARPACCIO DI ANANAS ab 2 Pers., pro Pers.  € 14,00 
Prosecco-Schaumcreme mit Mandelblättern & Ananas-Carpaccio 
Prosecco-Zabaione  wi th  A lmonds  F l akes & P ineapple Carpacc io  

 


