TAGESKARTE (auch sumMitnehmen)

Donnerstag, 18.04.2024

- Piatto- A antipastt misti -+ 15,90
Gemischter Vorvspeisenteller mit Meevesfricchten, verschiedenem Gemiise auny der
Vitrine; Salsow grecay, verschiedenen Olivenw und Kaperndpfel, daguw ein kleiner
Brotkorb

- Pevwette salsiccio e radicchio- stufato 16,90
Pennette mit Salsiccia-Ragout und geschmortem Radicchio- in wilrgiger
Tomatensofie, mit nativem Olivendle extro und Powrmesowy verfeinert

- Fawrfalle cow costa, crema di patate e bufodav = 14,90
Forfolle mit buntem Mangold, Kawtoffelcreme und Buffelmoggorellay, mit
nativem Olivendl extra aums Sigilienw und Petersilie verfeinest

- Caprino- grigliato sw rucolo e finocchi mowinati=1 7,90
Gebratener Ziegenkdise aud Rucolasalat und moriniertemw Fenchel, dagw
Feigersenf; mit nativem Olivendl extrow auns Sigilien verfeinert

~ 'B%fmdbpo%pwlwmwmwprmerwgl 7, 90
Honchenbrustfiletsteaks mit Tomatensofie; Olivenw und Oregano, dagw grinem
Spawgel-Bohmen-Paprika-Salat, mit nativem Olivendl extrow aus Sigiliesv
verfeinert

- Perwnette al pesto- di basilicom 11,90
Pennette mit feinem Basilikumpesto, mit nativem Olivendl extraw aus Sigilien
und Parmesowy verfeinert

- Insadatow mistow con moggavellovs 9,80
Gemischter Salat mit Mogzowrellov
- Parnvnav cottow alle fragole 5,90

Erdbeer-Parunar Cottor

Extrao Brotkorb-= kKleinw€ 1,90, g/ro-IS=€ 2,90
Kleiner Teller mit nativem Olivendl extra aus Sigilienw und Brot € 3,50

- gw dewAntipasty, Collemawe Lucawrelliv » 4,50
- gwdew Bistecchine: Vernatsch Liwmav » 5,40
- g Ziegenkdise: Sawvignow Sturm biol. » 6,30
- gw den Fawrfalle: Cwvée Furglouw » 5,40
- g Geniefierv Cevasuolo-Terve d’Trce Rosé » 4,70
- gumPen. Salsicciar  Pinot Nevo-Riserva , 6,40

- gw den Pew. Pesto: Collemawe Lucawelliv » 4,50



SO SCHMECKT’S AM BESTEN: Die Mischung machts!

Die Geheimnisse der guten italienischen Kiiche im Ausland:
Feinste italienische Produkte + regionale Erzeugnisse.

Unser Olivendl

Natives Olivendl extra ist eine der drei Sdulen der guten italienischen Kiiche. Ein Faktor, der leider von vielen
Gastronomen zu oft Ubersehen wird. Wir verwenden nur natives Olivendl extra, das von unseren kleinen
Lieferanten in der Toskana und in Sizilien hergestellt wird. Das gleiche Olivendl finden Sie in unseren Regalen im
Laden. Ein gutes Olivendl kann ein "einfaches" Gericht in ein aullergewdhnliches Geschmackserlebnis verwandeln,
ebenso wie ein minderwertiges Ol ein an sich auRergewdhnliches Rezept ruinieren kann.

Unsere Nudeln

Die zweite Saule der guten italienischen Kiiche: Qualitdtspasta, langsam getrocknet, in der Bronzematrize
gezogen, um ihre saugfahige Oberflache zu vergréRBern. Wir verwenden nur Pasta von ,Faella” aus Neapel und ,,De
Cecco” aus den Abruzzen, sowie frische Nudeln.

Unser Gemiise

Und nicht weniger wichtig: frisches Gemiise, dass taglich in Minchen eingekauft oder direkt von Bauern aus Friaul
und Venetien importiert wird.

Unser Kése, Schinken & Co.

Die Ubrigen Produkte, wie Kase, Salami und Schinken, werden ebenfalls direkt aus Venetien, Parma und Friaul
importiert. Dabei handelt es sich um Lebensmittelspezialitaiten von hochster Qualitdt von kleinen Erzeugern
(Metzgereien oder Molkereien), die meist nur lokal verkauft werden.

Maurizio

Und mit diesen Produkten, zusammen mit lokalem Qualitatsfleisch und Fisch, schafft es unser Koch Maurizio mit
seiner Kreativitat, die besten traditionellen italienischen Gerichte mit einem Hauch von Fantasie und Innovation zu
kreieren.

Buon appetito!

14 ANTMINETTA”

di Sergio Bolzan



