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- 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

- Cosciotto- di agnello- con polentw sfiziosars 23,90
Butterweich geschimorte Lammkewle-Fleisch in Rotwein-Gemuisesofle; dagu
Rosmowinv-getrocknete Tomaten-Maispolento und Sadlatbouquet

- Zuppav di lenticchie al poarmigiono-s 10,50
Herzhafte Linsensuppe; mit nativem Olivendl extraw aus Apulien und
Pawrmesankiise verfeinert

- Callamawratw al ragiv di mango- 16,90
Calamowrato-Nudelw ,, Faella' aus Neapel mit Rinderragout inv witrgiger
Tomatensofie, mit nativem Olivendl extra und Powrmeson verfeinert

- Insadlatona bufalina, cawrdoncelli e gucchine « 16,90
Salatteller mit Baby-Buffelmogzowrella, gegrillte Zucchini und gebratene
Krouterseitlingen, mit French-Dressing verfeinert

- Spaghetti alla poverina cowpawmigiono-- 13,90

Spaghetti ,Voiello™ aus Neapel mit Chili, Oregano;, Tomaterwiufeln, nativem
Olivensl extrow aus Apulien und Poarmesankeise (schawf)

- Insadlatr mistow con mogzarello 9,80
Gemischiter Salat mit Mogzowrellav

- Troawmisv classico-+ 5,90
Tiramistv lassico

Extra-Brotkorb-= kleiw€ 1,90, g«ro[& € 2,90
Kleiner Teller mit nativem Olivenol extra aus Sigilienw und Brot € 3,50

- gwdenAntipastis Rosa Ulgbach ., 4,80
- gwr Supper Rosav Ulgbach ” 4,80
- g Geniefleny Pinot Blanc Tenutw Romen Y 6,20
- gwden Spaghetti: Ingoliaw Siciliov bio- » 5,20
- g Salat: Brolettino-Ca’ dei Frati ” 5,90
- g Calounowatou! Corvina Giowa Y 4,80

- g Lo Traiono- Montepulciano » 6,--



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 libersehen 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 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 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 ANTMINETTA”

di Sergio Bolzan



