ANTIPASTI

Starters

Insalata Fresca Di Carciofi Di Stagione con Citronette e Timo,

scaglie di Grana Padano DOP

Fresh artichokes salad with citronette sauce and thyme and Grana

Padano DOP cheese flakes

Frischer Saisonalischer Artischockensalat mit Citronette und Thymian,
Grana Padano DOP Flocken

Salade d'artichauts de saison avec citronnette et thym, flocons de

[fromage Grana Padano DOP

Canam u3 ceéexcux ce30HHbIX APMUUUOKOE C YUMPOHEMOM U MUMbAHOM,
xaonvamu covipa l[laoaro

Salmone marinato all' Aneto e semi di Chia con Pan Brioche

caldo e Burro montato al Curry *

Marinated Salmon with dill, Chia seeds with warm brioche maison and
whipped curry butter

Marinierter Lachs mit Dill und Chia-Samen mut heifsen Brioches und
Curry-Butter

Saumon mariné a l'aneth et aux oraines de chia avec brioche chaude et
g
beurre au curry

MapurosauHblil 10COCH ¢ YKPONA U C CEMEHAMU YUA C 20PAUUMU
OYAOUKAMU U MACAOM KAPPU



Vellutata Morbida di Cavolfiore con Rombo al Tandoori indiano

e Sale Blu di Persia *

Cauliflower creamy soup with Turbot fish, Indian Tandoori and Blue Salt
of Persia

Weiche Blumenkohlcreme mit Steinbuttfisch, indischem Tandoori und

blauem Salz aus Persien

Creme de chou-fleur douce au poisson turbot, tandoori indien et sel bleu
de Perse

Mszkuii kpem u3 ygemHoU Kanycmoi ¢ Mmypoo ¢ UHOUUCKUM MAHOYPU U

2041y001i CObI0 nepcuu

Pan Brioche Maison con Paté di Foie Gras d'Anatra, Mele Golden

caramellate in crema, Cipolla Bionda all'Aceto Balsamico e Sale

Dolce di Cervia *

Brioche Maison with foie gras, caramelised golden delicious apples
cream, yellow onion with balsamic vinegar and sweet salt of Cervia

Pan brioches maison mit Entenstopfleberpastete, karamellisierten
Golden Delicious Apfel Sauce, gelben Zwiebeln mit Balsamico-Fssig und

stifsem Cervia-Salz

Pan brioches maison au paié de foie gras de canard, caramélisées
P 8
pommes Golden Delicious creme, otgnon jaune avec du vinaigre
balsamique et sel doux de Cervia

Ilan-6puowt- me30r ¢ yMUHOI Naumemom u3 ya-2pd, KapameibHble
aoaoku Golden Delicious 6 causkax, ayk ¢ 6aib3amuieckum yKCycom u

caaokasn coab Yepsuu



PRIMI PIATTI

First Courses

Le mie Tagliatelle al Nero di Seppia, mantecate alla Trota

Affumicata e Porro, Gocee di Curcuma e Julienne di Agrumi

Canditi *

My 1agliatelle with cuttlefish ink, smoked trout and leek, turmeric drops

and candied citrus julienne

Meine Tagliatelle mit Tintenfischtinte, geraucherter Forelle und Lauch,

Kurkuma-Tropfen und kandierter Citrus-Julienne

Mes tagliatelles a l'encre de seiche, truite fumée et poireaux, gouttes de

curcuma et julienne d'agrumes confites

Mou maabameanne ¢ uepHUIAMU KAPAKAMUYbL, KONYEHOU hopeabio U
AYKOM-NOpeeM, KAnAAMU KYPKYMbL U HCYAbEHOM U3 3ACAXAPEHHbIX

UUmMpYCo8bix

Tortelli alla Zucca Gialla con Fonduta al Bettelmatt dell'Alpe

Forno *

Yellow pumpkin Tortelli with Bettelmatt Alpe Forno cheese fondue
Gelber Kurbis Tortelli mit Bettelmatt Alpe Forno Fondue
Tortelli de potiron jaune de saison avec fondue Bettelmatt Alpe Forno

Tortelli ¢ ceaonnou weamoii moixeoii ¢ ponorw Bettelmatt Alpe Forno



Risotto "Tenuta Drovanti " al Limone e Uva di Corinto, Bottarga
Artigianale di Muggine di Cabras
( min. 2 persone, 20 min. attesa)

Risotto "Tenuta Drovanti" with lemon and grapes of Corinth, Mullet bottarga
from Cabras € 15,00 each (2 people — 20 minutes)

Risotto "Tenuta Drovanti" mut Zitrone und Trauben aus Korinth, Meerdasche
bottarga aus Cabras € 15,00 pro Person (Mindestens zwei Personen - 20
Minuten Wartezett)

Risotto "Tenuta Drovanti" au citron et raisins de Corinthe, poutargue de

mulet de Cabras € 15,00 par personne (minimum deux personnes - 20 minutes
d attente)

Pusommo "Tenuta Drovanti" ¢ aumonom u surnoepaoom us Kopunga,
Bommapea (eanrenasn ukpa kegpaau) uz Cabras € 15,00 na weaosexa (munumym

06a uesoeexa - 20 murym oxncuoanus)

Superfino Carnaroli al Succo di Cavolo Viola con Capasanta
Americana marinata alla Carota, semi di Fieno Greco e Sale
Maldon Affumicato ( min. 2 persone, 20 min. attesa)

Carnaroli rice with purple cabbage juice , American Scallop and carrots,
Fenugreek seeds and smoked Maldon salt € 16,00 each (2 people — 20 minutes)

Carnaroli Rets mit Purpurkohlsafi, mit amertkanischer Jakobsmuschel,
Karotten, Bockshornkleesamen und gerauchertem Maldon Salz € 16,00 pro
Person (Mindestens zwet Personen - 20 Minuten Wartezeit)

Riz Carnaroli avec jus de chou pourpre, coquille Saint-Jacques Américaine,
caroltes, graines de fenugrec et sel Maldon fumé € 16,00 par personne
(minimum deux personnes - 20 minutes d attente)

Carnaroli puc ¢ cokom puoaemosoi kanycmot, AMePUKAHCKUM MOPCKUM
2pebeuKom 1 MOPKOBU, CEMEHAMU NANCUMHUKA U C KONYEHOU CONbIO MAALOOH €
16,00 na wenosexa (Munumym 06a ueaoeexa - 20 murym oimcuoarus)



PIATTO UNICO

One-Course

Risotto alla Milanese con Ossobuco di Vitello e Gremolada®

(20 min. attesa)

Risotto Milanese with braised veal shanks slice with gremolada (minced
rosemary, lemon peel).

Fchter Risotto mit geschmorte Kalbshaxenscheibe Mailander Art mat

Krauter- Wiirzmischung Gremolada.

Risotto avec jarret de veau Ossobuco a la milanaise avec garniture

Gremolada.

Puszommo munsancku c 0CC06yK0 us3 mymeHOiZ MmensnuHbl HePEeHKAMU.



SECONDI PIATTI

Second Courses

Trancio di Branzino Selvatico cotto nel Fieno Officinale della

Valle Antigorio con Piattoni Verdi al Pompelmo Rosa *

Slice of wild sea bass cooked in the officinal hay of the Antigorio Valley
with snow peas and pink grapefruit

Scheibe vom wilden Wolfsbarsch, gekocht im Offiziellen Heu des
Antigorio-Tals, mit Zuckererbsen und pink Grapefruit

Tranche de bar sauvage cuit dans le foin officinal de la vallée de

['Antigorio avec haricots mange-tout et pamplemousse rose

JIoMMuUK OuUK020 MOPCK0O20 OKYHA, NPUOMOBAEHHbLIL 8 AeKAPCMBEHHOM

ceHe 00AUHbL AHMUROPUO C 20POXOM CHE2A U C PO30BbIM 2PeUNGPYmMom

Luccio Perca marinato all'Olio di Canapa e Cipolla di Tropea
servito con Cavolo riccio Ligure e Nocciole Piemontesi *

Pike perch marinated in hemp oil and onion from Tropea, served with

Ligurian curly kale and Piedmontese Hazelnuts

Mit Hanfol und Tropea-Zwiebeln marinierter Zander, serviert mit

ligurischem Krauskraut und piemontesischen Haselnussen

Sandre mariné au huile de chanyre et oignon de Tropea, servi avec chou

Jrisé du Ligurie et noisettes du Piemont

Cyoak, MapuHoB8aHHble 8 OAUBKOBOM NeHbKa U Aykom om Tponea
nooaemcs ¢ Kyopas oii kanyc oii Jlueypuu u opexam Ilbemonma



Puntine di Maiale CBT in Agrodolce con Verze Stufate e Pepe al

LLimone *

Sweet and sour pork ribs vacuum cooked at low temperature with stewed

cabbage and lemon pepper

Sufse und saure Schweinerippchen bei niedriger Temperatur unter

Vakuum gekocht, mit gediinstetem Kohl und Zitronenpfeffer

Cotes de porc a la sauce aigre-douce cuit a basse température sous vide

avec chou a l'étouffe et poivre au citron

Kucao-caaoxue ceumnble peopbluuKu npu2omo6aAeHHbIe 8 8AKYYMe NpU

HU3KOU memnepamype, ¢ myueHoU Kanycmou U AUMOHHbIM Nepyem

Scamone di Black Angus USA con Salsa ai Funghi Cardoncelli

Toscani e Gratin Dauphinois di Patate *

American Angus rump with Tuscan Cardoncelli mushroom sauce and
potatoes gratin Dauphinots

Rump von Angus USA mat toskanischer Cardoncelli- Pilzsauce und
gratinierter Dauphinots

Croupion d'Angus USA a la sauce aux champignons toscanes
Cardoncelli et gratin dauphinois

Ozysok anzyc USA ¢ mockanckum epubnvim Cardoncelli coycom
U 2PUMUH-00DUHOUO

DESSERTS



Sorbetto al LLimone e Salvia

Lemon and sage sorbet
Zitronen- und Salbeisorbet
Sorbet au citron et a la sauge

Copbem ¢ aumMoHOM U waigheem

Panna Cotta alla Vaniglia del Madagascar e Rhum Bianco

con Salsa al Mandarino e Cardamomo Indiano

Macdagascar vanilla and white rhum Panna Cotta with mandarin
sauce and Indian cardamom

Madagaskar-Vanille und weifsem Rhum Panna Cotta mat

Mandarinensofse und indischem Kardamom

Panna Cotta a la vanille de Madagascar et au rhum blanc avec
sauce a la mandarine et au cardamome indienne

[lanna Komma ¢ madazackapckoii 6aHUAbIO U OEAbIM POMOM , C
MAHOAPUHOBBIM COYCOM U UHOULLCKUM KAPOAMOHOM

Il mio Macaron farcito con confettura di Pera alla Cannella

e Gelato al Cocco



My Macarons with cinnamon pear jam and coconut ice cream
Meine Macarons gefullt mit Zimtbirnenmarmelade und Kokoseis

Mes macarons farcis de confiture de poire a la cannelle et de glace
a la noix de coco

Mou maxaponbt ¢ papuiuposarHvle 0xcemom ¢ Kopuyell u pyuell u
KOKOCOBbIM MOPOXCEHbIM

L.a Creme Brulée di Amélie alle Fava BIO di Cacao Tostata
del Peru e Amaretto
Amelie’s toasted Peru Cocoa Bean and Amaretto creme brilée

Amélie's Creme Briilee mit oerosteten Kakaobohne aus Peru und
g
Amaretto

Amélie’s Creme Brilée a la feve de cacao du Pérou grille et au
Amaretto

Kpem-bprose Ameau ¢ nooxcapennbim kakao-ooo6om u3 Ilepy u
Amapemmo



