AMELIE
MENU PRIMAVERA 2018

ANTIPASTI

Starters * Vorspeisen * Hors-d'ouvre * 3akycku

Tartare di Salmone con Guacamole di Avocado al Lime, Germogli di Erba Medica, Salsa Yogurt e Aneto
Salmon tartare with lime avocado guacamole, alfalfa sprouts, yogurt sauce and dill;
Lachstatar mit Avocado Guacamole, Alfalfasprossen, Joghurtsauce und Dill;

Tartare de saumon avec guacamole d'avocat a la lime, germes de luzerne, sauce au yogourt et aneth;

TapTap M3 10COCA C NalAMOBbIM aBOKaA0 ryakamosiom, POCTKaMM NIIOLEePHbI, COYCOM U3 AOrypTa U YKPOMOM.

Pesce Sciabola Marinato al Sedano verde e Lemongrass con Asparagi Verdi, Arancia caramellata e Sale di
Bali in Fiocchi

Scabbard Fish marinated in green Celery and Lemongrass with Green Asparagus, caramelised Orange and
Bali salt flakes;

Marinierter Sabelfisch im griinen Sellerie und Zitronengras mit griinen Spargeln, karamellisierter Orange
und Bali Salz Flocken;
Poisson Sabre mariné au Céleri vertes et a la Citronelle avec asperges vertes, orange caramélisée et du sel
de Bali en flocons;
Cabns pbiba MapMHOBaHHaA 3e/1eHbIM CE/bAEPOM Y IMMOHHUKOM, C 3e/1IeHbIMU CNaPKAMU,

Kapame/Zim30BaHHbIM ane/ibCMHOM U C CO/IbHO banwu B xnonbAx.

"Drink Clorofilla": Centrifugato di Mela Verde, Sedano, Finocchio, Spinaci con Esplosione di Lime
(depurativo, drenante, ricostituente)

“Chlorophyll drink”: smoothie of green apple, celery, fennel, spinach with lime (purifying, draining, tonic);
“Chlorophyll drink”: Smoothie aus griiner Apfel, Sellerie, Fenchel, Spinat und Lime (Reinigung-,
Entwasserungs-, Starkungsgetrank);

“Chlorophylle drink” : smoothie aux pommes vertes, céleri, fenouil, épinards et jus de lime (purifiant,
drainant, tonique);

«HanuTKa xnopodunna»: cok 3eneHol A610Kn, cenbaepes, ykpona, WnmHaTa ¢ JaiMom (ouumiarowmmn,

OPEHAXKHbIN , TOHU3NPYIOLLNIA).
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Lombetto di Coniglio Cotto Dolcemente Sottovuoto all'Olio di Cardo, Cipolla di Tropea e Timo servito con
misticanza e La Sua Salsa

Rabbit loin gently cooked in vacuum, with thistle oil sauce, Tropea onion, thyme, with mixed salad and its

sauce;

Leicht unter Vakuum gekochte Kaninchenlende, mit Disteldl, Tropea-Zwiebel und Thymian, serviert mit
gemischtem Salat und seiner Sol3e;

Longe de lapin cuit doucement sous vide, avec de I'huile de chardon, de I'oignon de Tropea et du thym, de
la salade et sa sauce;

KpOJ’IW-IbFI MOACHULUA MATKO NPUTroToB/Z1IEHHAA NO4 BaKyyMOM, C MaC/ioOM HeEPTONO/10Xa, IYKOM Tropea n
TUMbAHOM, CMeLlaHHbIM Ca/z1aTOM U COYCOM.

PRIMI PIATTI
First courses * Erste Gange * Premier service * Mepsbie 611043
Crema di Piselli di Stagione con Noci di Capasanta Amerikana e Semi di Sesamo Nero Indiano
Green peas creamy soup with American scallop coins and Indian black sesame seeds;
Cremige Erbsensuppe mit Amerikanischen Jakobsmuscheln und Indianer Schwarzem Sesam;

Soupe crémeuse aux pois verts avec coquilles saint- Jacques americaines et graines de sesame indienne

noir;

KpemoBbIii Cyn € 3e/1eHbIM FOPOLWKOM, MOPCKUMMU rpebellikamMmn opexamu U YepHbIM UHAMUACKUM KYHIKYTOM.

Ravioli Ripieni all'Astice e Polpa di Granchio con Pomodoro Fresco Frullato e Romanesco Crudo
Grattuggiato

Lobster and crab stuffed Ravioli in fresh blended tomato and grated Romanesco broccoli;
Ravioli gefiillt mit Hummer und Krabbe mit frisch gemixten Tomaten und geriebenem Romanescokohl;
Raviolis farcis au homard et crabe avec purée fraiche de tomate et chou romanesco rapé;

PaBronu c KpaboB M OMapPOB C COYCOM TOMATHbIb U3 CBEXUX MOMUA0POB U TEPTOM PUMCKO LBETHOM
KanycToun.

Superfino Carnaroli mantecato al Prosecco Superiore di Valdobbiadene Docg, Mazzancolle dell'Adriatico
in Crudité con Pepe del Madagascar Bourbon e Fumo di Legno Cabernet ( minimo 2 persone )

Superfino Carnaroli risotto blended with Prosecco Superiore Valdobbiadene DOCG, Adriatic shrimp in
crudités with Madagascar Bourbon pepper and Cabernet wood smoke. (min. 2 p.)
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Superfino Carnaroli Risotto mit Prosecco Superiore di Valdobbiadene DOCG, Adria Riesengarnelen in
Crudité mit Madagaskar Bourbon Pfeffer und Cabernet Holzrauch (mind. 2 Personen)

Superfino Carnaroli risotto au Prosecco Superiore di Valdobbiadene DOCG, crevettes adriatiques en crudité
au poivre de Madagascar Bourbon et fumée de bois Cabernet par personne (min. 2 p.)

PusoTtto Superfino Carnaroli cmewwuBaeTcs ¢ Prosecco Superiore DOCG Valdobbiadene, Aapuatnyeckumm
KpeBeTKamu B KpyauTe c nepuem Magarackap bypboHom u gpesecrHoi gbiMom KabepHe Ha YyenoBeka
(MunH. 2 yenoseka)

Risotto alle Fragole di Stagione, Brie e Cristalli di Finocchio ( minimo 2 persone )
Strawberry risotto with Brie cheese and fennel crystals (min. 2 p.)
Erdbeeren-Risotto mit Brie Kase und Fenchelkristallen (mind. 2 Personen)
Risotto aux fraises avec Brie et des cristaux de fenouil (min. 2 p.)

Pu30TTO C KNYBHMKOW, € cbipom Brie 1 Kpuctannamu peHxensa (MUH. 2 YenoBeKa)

PIATTO UNICO

One-course * Tellergericht * Plat unique * OgHo 6080

Risotto alla Milanese con Ossobuco di Vitello e Gremolada
Risotto Milanese with braised veal shanks slice with gremolada (minced parsley, lemon peel);
Risotto mit geschmorte Kalbshaxenscheibe Mailander Art mit Krdauter-Wirzmischung Gremolada;
Risotto avec jarret de veau Ossobuco a la milanaise avec garniture Gremolada;

P130TTO MMAaHCKM C OCCO6yKO ns3 TyU.IeHOﬁ TENATUHbI YEPEHKaMMW.
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SECONDI PIATTI

Second course * Zweiter Gang * Deuxiéme service * Bropblie 6nt04a

Scaloppa di Branzino Selvatico Dorata al Pan Brioche Maison con Spicchi di Carciofo alla Menta Wild sea
bass escalope with brioche bread Maison and slices of artichoke with mint;

Wilde Seebarsch escalope mit Briochebrot Maison und Scheiben von Artischocke mit Minze;
Escalope de loup de mer sauvage dorée avec brioche Maison et tranches d'artichaut a la menthe;

Anknit cnbac KoTneta ¢ 6yN04KM maison U HapesaHHble apTULLOKM C MATOM.

Scaloppa di Tonno Pinne Gialle pescato nelle Maldive in crosta di Pepe Nero e buccia di Lime, marinato
alla Soja, Maionese al Wasabi, Spinacino in Citronette e Julienne di Mango

Yellowfin tuna from the Maldives escalope in crust of black pepper and lime peel, marinated in soy, Wasabi
mayonnaise, spinach in citronette and julienne of mango;

Gelbflossen-Thun aus den Malediven in Kruste aus schwarzem Pfeffer und Limettenschale, mariniert in
Soja, Wasabi Mayonnaise, Spinat in Zitronat und Julienne aus Mango;

Thon a nageoires jaunes des Maldives en cro(te de poivre noir et zeste de lime, mariné au soja,
mayonnaise au wasabi, épinards en citronette et julienne de mangue;

*enTbii TyHel, ManbauBbl B KOpe YEPHOTO NepLLa M U3BECTU KOXKYPbl, MAPMHOBaHHbIW B COe, MaloHe3
Bacabu, WNUHAT B LUTPOHETE U ¥KI0JIbEeH MaHTO.

Magatello di Vitello Demi-Cuit, cotto Dolcemente sottovuoto, Spuma Tonnata, Fiori di Cappero e Patate
alla Curcuma

Demi-cuit veal loin, gently cooked in vacuum, tuna mousse, caper flowers and turmeric potatoes;

Demi-cuit Kalbslende, schonend im Vakuum gekocht, Thunfischmousse, Kapernbliten und Kurkuma
Kartoffeln;

Longe de veau demi-cuit, cuite doucement sous vide, mousse de thon, fleurs de capres et pommes de terre

au curcuma;

[emukynmpoBaHHas Tenauba NOACHULA, MATKO NPUTrOTOBNEHHAA B BaKyyMe, MyCC M3 TyHLa, L,BETbI
Kanepcos 1 KapTodenb-KypKyma.
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Scamone di Angus U.S.A. con Crosta di Erbe Aromatiche, Salsa Pizzaiola e Gratin Dauphinois di Patate
American Angus in crust with aromatic herbs, pizzaiola sauce and potatoes Gratin Dauphinois;

Angus Hiftsteak in Kruste von aromatischen Krautern, PizzaiolasoRe und Kartoffelgratin dauphinois;
Rumsteck d’Angus americain en crolte d'herbes aromatiques, sauce pizzaiola et gratin dauphinaois;

AMEpPUKaAHCKUI aHryC pyMn B KOpe apoMaTUUYeCKMX TpaB, C COYCOM pizzaiola n kapTodenb [oduHya.

DESSERT

Desserts * Nachspeisen * Desserts * [lecepTbl
Sorbetto al Mandarino e Granella di Pistacchio Iraniano

Mandarine Sherbet with Iranian Pistachio Grains;
Mandarinensorbet mit iranischem Pistazienkorn;
Sorbet a la mandarine aux grains de pistache iraniens;

MaHaapuH WwepbeT c KycoukaMm MPaHCKOW GUCTALLKK.

Il Gin Tonic pensato per Miky : Dry Gin Bombay froozen, Sorbetto al Limone e Salvia, Zeste candite di
Limone Verde e Schweppes ai Fiori di Arancio e Lavand

Gin Tonic for Miky: frozen Dry Gin Bombay, Lemon and Sage Sorbet, candied Green Lemon zests, Orange
blossoms and Lavender Schweppes;

Gin Tonic far Miky: frozen Dry Gin Bombay, Zitronensorbet, kandierte Griiner- Zitronenschale,
Orangenbliiten und Lavendel Schweppes;

Gin Tonic pour Miky: frozen Dry Gin Bombay, sorbet au citron, zestes de citron vert confit, Schweppes aux
fleurs d'oranger et lavande;

OnH-ToHuK ana Miky: 3amoposkeHHbIt bombel cyxoi JKWH, wepbeT U3 IMMOHa, LyKaTbl U3 JIMMOHHOM
ueapsl, LLIBenc c opaH:KeBbIX LLBETOB 1 NaBaHAOM.
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Lingotto al Cioccolato bianco con Consommé di Fragole, cristalli di Menta
White chocolate ingot with strawberries consommé and mint essential oil crystals;
WeiRe Schokoladenbarren mit Erdbeeren Consommé und Minze- dtherischem Ol in Kristallform;
Lingot de chocolat blanc au consommé de fraises et cristaux d’huile essentiel de menthe;

Cnutok 6enoro WOKO/s1ada C Kl'|y6HMKOl7I KOHCOME C KpUCTaniamum wms3 3¢leHOFO mMacna MATbI.

La Creme Briilée di Amélie al Rosmarino
Amelie’s rosemary creme brilée;
Amelies Rosmarin Créme brilée;

La Creme Brllée d’Amélie au romarin;

Kpem-6ptone Amenu c po3amapuHOM.



