TAGESKARTE

Montug; 12.10.2026
- Piatto- A antipasti misti s« 16,90

Gemischier Vorspeisenteller mit Meeresfricchfen, verschiedenem Gemuise aus der
Vitrine; Salsow grecay, verschiedenen Olivenw und Kaperndpfel, dagw ein kleiner
Brotkorb

- Perwnette salmone, mazggancolle e gucchine~~ 17,90

Permnette mit Lachs, Garnelenw und Zucchini iv leichter Sadhwesofie, mit Petersilie
verfeinert

- Zuppav dio cappuccio-bianco; finocchi e patater 10,90
Herzhafte Weiflkohl-Fenchel-Kautoffelsuppe; mit nativem Olivendsl extrow aus
Apulien und Parmesankdise verfeinert

- Pinsav con tonmno, moggarella,, olive e capperir- 13,90
Pirsaw Romanaw mit Thawnfischy, Moggarellay, Taggiasca-Oliven aus Ligurien,
Kapern und Tomatesv (die Pinsa romana ist eine herghafte Mischung aus Pigga und
Focacciow mit Ursprung in der Region Latiwm)

- Burradtw sw selvatichina e cowdoncelli grigliati+ 1 7,90
Buwrratow (im Inneren dieser Moggarelloaspegialitiit schldgt einv kostliches Hery, eine cremige Liaison auy
gegupften, weichen Mogzarellafiden gemischt mit kithler Sahne) auf Wildkrdutersalat und
gebratenew Krduterseitlingen, mit nativesmm Olivendl extrow aus Apudienw wnd
Limone verfeinert

- Spaghetti alloa poverina piccantini s 14,50
Spaghetti-Nudelw ,Voiello aus Neapel mit Chili, Knoblauch, Tomaterwiufeln
nativem Olivensl extro aus Apulien und Oregano; mit Parmesankiise verfeinert
(schowrf)

- Insadator mistow con mogzarello 9,80
Gemischier Salat mit Mogzorella
- Cheese cake ai lamponi 5,90

Himbeer-Cheese-Cake nach Mauwrigios Artt

Extra~-Brotkovb-= klein€ 1,90, groff € 2,90
Kleiner Teller mit nativew Olivendl extra aus Sigilienw und Brot € 3,50

- gwdenwAntipasty; Sevasuolo- Liguriow Rosato- ” 5,50
- gwr Pinsou Chionti Classico-Verraggoano-DOCG » 5,50
- gwden Spaghetti: Catowratto Sicilliow Bioweirn ” 5,30

- gw dew Pennette: I Macchioni - Vernacciov di Saw Gimignano- 4,70
- guwr Suppe Grigneé - Grignolino d'Asti ” 5,20
- g Genieflerv Chiontt Classico-Riservaw - Verraggano- N 6,90

- g Burratou Pignoletto Classico » 5,20



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 Kase, Schinken & Co.

Die Ubrigen Produkte, wie Kadse, Salami und Schinken, werden ebenfalls direkt aus Venetien, Parma und Friaul
importiert. Dabei handelt es sich um Lebensmittelspezialitaten von héchster Qualitat 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 ANTMINETT4”

di Sergio Bolzan



