Empfehlung

Vorspeise

CARPACCIO D’ AGNELLO MARINATO AGLI AGRUMI CON INSALATA
DI FINOCCHI
Fein geschnittenes Lammfleisch, zart mariniert in einer Komposition aus

sonnengereiften Zitrusfriichten, serviert auf einem erfrischenden Fenchelsalat
€ 16,50

GAMBERI IN CROSTA DI MANDORLE SU CREMA DI PISELLI
Saftige Garnelen in einer goldbraunen Hiille aus Mandeln, gebettet auf einem
samtigen Erbsenplree € 16,50

ASPARAGI YERDI AL BURRO E PARMIGIANO CON TARTUFO NERO
Zart gegarter gruner Spargel, liebevoll glaciert in aromatischer Butter, mit
gehobeltem Parmigiano Reggiano und edlem schwarzen Triffel € 16,50

VITELLO TONNATO
Fein aufgeschnittenes, rosa gegartes Kalbfleisch, umhiillt von einer cremigen Sauce
aus Thunfisch, Kapern und einem Hauch Zitrone € 15,50

Pizza

PIZZA BIANCA CON ASPARAGI YERDI, UOVYO E TARTUFO
Steinofen-Pizza mit Mozzarella, belegt mit zartem griinem Spargel, cremigem Ei
und hauchdinn gehobeltem schwarzem Truffel € 19,50

Fischgerichte

FILETTO DI PESCE CAPONE ALLA GRIGLIA CON FINOCCHI
GRATINATI E GLASSA ALL’ARANCIA
Zartes Filet vom May-May, auf den Punkt gegrillt, begleitet von aromatisch
gratiniertem Fenchel und veredelt mit einer feinen Reduktion aus sizilianischen
Orangen € 28,50

FILETTO D’ORATA E GAMBERI IN CROSTA AROMATICA CON
VYERDURINE
Zartes Filet von der Goldbrasse und saftige Garnelen, umhiillt von einer duftenden
Krauterkruste, sanft im Ofen gegart und begleitet von ausgewahltem, knackigem
Gemduse der Saison € 29,50



Fleischgericht

COSTOLETTA D’AGNELLO ALLA SCOTTADITO, GLASSATA IN SALSA AL
CARAMELLO E MENTA CON PATATE AL ROSMARINO
Auf den Punkt gegrillte Lammkoteletts nach rémischer Art — auf3en knusprig, innen
saftig — verfeinert mit einer eleganten Glasur aus Karamell und frischer Minze.
Serviert mit goldbraunen Rosmarinkartoffeln € 31,50

ENTRECOTE ALLA GRIGLIA SU RUCOLA, GRANA E POMODORINI, CON
BALSAMICO E PATATE AL ROSMARINO
Saftig gegrilltes Entrec6te auf einem Bett aus pfeffrigem Rucola, veredelt mit
hauchdlinnem Grana Padano, stiRen Kirschtomaten und einem Hauch gereiftem
Aceto Balsamico, dazu knusprige Rosmarinkartoffeln € 29,50

Nudelgerichte

FETTUCCINE AL PARMIGIANO CON TARTUFO NERO
Frisch zubereitete Fettuccine, geschwenkt in geschmolzenem Parmigiano Reggiano
und veredelt mit hauchdiinnen Scheiben von edlem schwarzem Triffel € 19,50

LASAGNA BIANCA CON RICOTTA, CARCIOFI E BESCIAMELLA AL
PECORINO
Zarte Lasagneblétter, cremige Ricotta, feinherbe Artischockenherzen und eine
samtige Béchamelsauce, verfeinert mit wirzigem Pecorino € 16,50

RISOTTO AGLI ASPARAGI VERDI E LIMONE, MANTECATO AL CAPRINO
Carnaroli-Reis, liebevoll gertihrt mit grinem Spargel und einer frischen Zitronen-
Note, vollendet durch die feine Cremigkeit eines milden Ziegenkases € 17,50

GNOCCONI RIPIENI DI RUCOLA, IN BURRO E PARMIGIANO, CON
ANACARDI TOSTATI E NOTE DI LIMONE
Handgemachte Gnocconi mit einem Herz aus wilrziger Rucola, geschwenkt in
geschmolzener Butter und edlem Parmigiano Reggiano, verfeinert mit goldbraun
gerosteten Cashewkernen und einem Hauch frischer Zitrone € 15,50

PAPPARDELLE AL RAGU D’AGNELLO CON FONDUTA DI PECORINO E
MENTA
Breite, handgemachte Pappardelle, umhillt von einem langsam geschmorten
Ragout aus zartem Lammfleisch, verfeinert mit einer cremigen Pecorino-Fonduta
und einem Hauch frischer Minze € 16,50

Dessert

DUETTO DI TIRAMISU E PANNA COTTA Al FRUTTI DI BOSCO
Duett von luftig-cremiges Tiramisu neben einer seidigen Panna Cotta, serviert mit
einem Kompott aus aromatischen Waldbeeren € 8,50



