TAGESKARTE (auch sumMitnehmen)

Freitng; 26.07.2024

- Piatto di anXipasti misti -« 15,90
Gemischter Vorvspeisenteller mit Meevesfricchten, verschiedenem Gemiise auns der
Vitrine; Salsow grecay, verschiedenen Olivenw und Kaperndpfel, daguw ein kleiner
Brotkorb

- FMO%WMWWWW@QVWZI,QO

Gebratenes Lachsfilet mit hawsgemachter sifisaumer Blutorange-Sofie; leicht
schouf; dagw gegrillte Zucching und Chicorie-Rucola-Salat, mit nativesn
Olivendl extrov verfeinert

- Gagpacho- classico- con olio-e crostinis 10,90
Andalusische kalte Suppe aus ungekochtenm Gemiise; mit nativem Olivendl extrar
verfeinert

- Perwnette allo- scoglio- con pisellir 18,90
Pennette mit Garnelen, kleine Oktopusse; Tomaterwiufeliv und Erbsen, mit
nativem Olivendl extraw aums Sigilienw und Petersilie verfeinest

- Insadatonav con bufaline; anguwriov e salsino 1 7,90
Somumerlicher Salatteller mit Mini-Buffelmogzarellay, Wassermelone auny
Mantua, Chicorie; Rucola, Tomaten, Gurken und Karotten, mit
Balsamicodressing verfeinert

- Tagl&ateue/ﬁf%dw allaw Borbone 15,90
Frische Tagliatelle-Nudelnw mit Auberginerwagout in wiwgiger Tomatensofie
und, Basilikumpesto, mit nativem Olivendl extiraw auny Sigilien, Oregano-unds
Pormesouwv verfeinert

- Insadator mistow con moggarellov 9,80
Gemischier Salat mit Mogzorella

- Sorbetto- mango-e limone 5,90
Mango-Limone-Sorbet

Extra~-Brotkovlb-= klein€ 1,90, grofl € 2,90
Kleiner Teller mit nativem Olivendsl extraw aus Sigilienw und Brot € 3,50

- gw denwAntipasti; Sawvignow bio- - Sarav e Sawrow » 4,90
- g Lachs: Vigna del Lume- Biancolellaw ” 6,50
- v Genieflery Calabrese - Sicilio , 4,60
- g Gagpacho: Vermentino-Groppolo- Ligwriov ” 5,30
- g Salat: Catowrvatto-bio- - Sicliv - F. Montoni » 4,90
- zw den Pennette: Soauwvignow bio- - Sawaw & Sawvav » 4,90

- gw den Tagliatelle: Rosato- Toscana » 4,30



SO SCHMECKT’S AM BESTEN: Die Mischung machts!

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

Unser Olivendl

Natives Olivenol extra ist eine der drei Saulen 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 auBergewodhnliches Geschmackserlebnis verwandeln,
ebenso wie ein minderwertiges Ol ein an sich auRergewdhnliches Rezept ruinieren kann.

Unsere Nudeln

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

Unser Gemiise

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

Unser Kése, Schinken & Co.

Die Ubrigen Produkte, wie Kadse, 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 ANTINETTA”

di Sergio Bolzan



