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

- Bisteccav di spada con patate e cardoncello- croccantes 24, 90
Schwertfisch-Steak vom Grill mit geschmortem Weiflkohl mit Kowtoffeln, mit
nativem Olivensl extrow verfeinert, dazuw kross gebackene Krduter-Seitlinge

- Minestrone di verdure ivwernale s 10,90
Herzhafte Minestrone mit Saisongemiise, mit nativem Olivendl extroaw und
Pawrmesowv verfeinert (Die Minestrone zahlt zuw dew cltesten Gerichten der italienischen
Kiche und wird als erster Gang vor der eigentlichen Hauptmahlzeit sevviert)

- Pexwnette magzancolle, puntorelle e piselli-~ 17,90
Pennette “Voiello” aus Neapel mit Garnelen; Erbsen und Vulkanspargel ivv
leichter Weifiweinsofie, verfeinert mit nativem Olivensl extra und Petersilie
(Vuwlkanspargel, auch Spargelchicorée genawmnt, ist reich an Vitaminen und Mineralstoffen unds
gehovt zur traditionellen Kiiche Mittelitaliens.)

- Curpaccéodocoytowo, Trobea e bufaline s 16,90
Costoluto-Tomaten-Carpaccio- mit Tropea-Zwiebeln, Babyspinat und Baby-
Buffelmoggowelloy, mit Balsamico-Dressing verfeinert (Die Costoluto- ist eine
historische und sehw beliebte italienische Fleischtomate; die thwen Ursprung inv der Toskana hat)

- Fawfalle alUAntonio-piccantinis 14,50
Farfalle “Voiello” aus Neapel mit Tomaterwiuwfeln, Balby-Spinat, Chili und
nativem Olivensl extra aus Apulien, mit Parmesankiise verfeinert (leicht
schawf)

- Insadlatr mistow con mogzarello 9,80
Gemischiter Salat mit Mogzowrellov
- Creme brule al cucchiaio+ 5,90

Creme Brile, imv Glay servievt
Extra-Brotkorb-= kleinw€ 1,90, grofi € 2,90
Kleiner Teller mit nativem Olivendl extra aus Sigilienw und Brot € 3,50

- gwdenwAntipasty; Rosa dei Fraty ” 5,20
- g Salat: Sauwvignow Sidtirol Gojer » 5,70
- zw denw Pennette, Pinot Grigio-Collio- Stuwrmy » 5,40
- g Schwertfischv Isidor Mangoni Bianco bio- » 6,70
- gwden Fouwfalle: Roncajor DOC Albanello Y 5,20

- guu Minestrone: Pinot Grigio-Collio- Stwwrmy » 5,40



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 aullergewodhnliches 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 vergroBern. Wir verwenden nur Pasta von ,, Faella” aus Neapel und
,Voiello”“ aus Kampanien, 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 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!

4 ANTNNETHA”

di Sergio Bolzan



