ANTIPASTI

Starters

"Drink Clorofilla": Centrifugato di Mela Verde, Lime, Sedano, Fi-
nocchio, Spinaci, Clorofilla ed olio essenziale di LLimone (depurati-

vo, drenante, ricostituente) *

“Chlorophyll drink”: smoothie of Green Apple, Lime, Celery; Fennel, Spinach,
Chlorophyll and Lemon essential oil (purifying, draining, tonic)

“Chlorophyll drink ™ Smoothie aus griiner Apfel, Lime, Sellerie, Fenchel,
Spinat mit datherischem Zitronenol (Reinigung-, Entwdasserungs-, Starkungs-

getrank)

“Chlorophylle drink” : smoothie aux pommes vertes, lime, céleri, fenouil,

épinards et jus de a ['huile essentielle de citron (purifiant, drainant, tonique)

«Hanntka xnopodwunna»: cok 3eneHomn A0noku, nanm, cenbaepes,
yKpona, nMHaTa ¢ 9UpHbLIM MacrnoM JIMMOHa (OYULLiaoLLINIA,

APEHaXHbIN , TOHU3NPYIOLLIUIA)

Tartare di Salmone con Agretti in Citronette e Panna Acida *

Salmon tartare with Agretti in citronette and Sour Cream

Lachstatar mit Agretti in Citronette und Sauerrahm

Tartare de saumon avec Agretti a la citronnette et a la creme sure

TapTap 13 nococsi ¢ arpeTTv B UMTPOHETE M CMETaHOM



Capasanta spadellata, estratto di Sedano verde e LLemongrass con

Asparagi verdi, Arancia caramellata e Sale di Bali in fiocchi *

Scallop, juice of green Celery and Lemongrass with Green Asparagus, cara-
melised Orange and Bali salt flakes

Jakobsmuschel, grinen Selleriesaft und Zitronengras mit griinen Spargeln

und karamellisierter Orange, mit Bali-Salz in Flocken.

Noix de St Jacques, jus de Céleri et a la Citronelle avec asperges vertes et

orange caramélisée, avec du sel de Bali en flocons.

Morbido Flan alle Zucchine con Fonduta di Fontina della Valle
d’Aosta DOP *

Soft Zucchini Flan with Fontina DOP Cheese Fondue
Soft zucchini flan with fontina fondue from the Aosta Valley

Weicher Zucchini-Ilan mit Fontina-Fondue aus dem Aosta

Flan de courgettes souple a la fondue de fontina de la Vallée d’Aoste

Msrkmin kabadok ¢ GOHTUHOM U3 OONMHLI AocTa



PRIMI PIATTI

First Courses

Crema di Piselli di Stagione con Cicale di mare al profumo

d’Arancia *

Gireen Peas creamy soup with Orange flavoured Mantis Shrimps
Erbsencremesuppe mit Mantis Garnelen, mit Orangengeschmack

Creme de pois de saison aux crevettes mantes parfumée a l'orange

Ce30HHbI rOpOXOBbIV KpeM C KpeBeTkaMmu 6oromon, npunpasfieHHbIN

arnesyibCMHOM

Ravioli ripieni di Friarielli e Caciocavallo con salsa allo Zafferano,

foglie di Maggiorana e Mandorle *
C C

Friarielli and Caciocavallo cheese stuffed Ravioli with Saffron sauce, Marjo-

ram leaves and Almonds
Mit Friarielli und Caciocavallo Kdse gefullte Ravioli mit Safransauce, Majo-

ranblattern und Mandeln

Ravioli farcis aux Friarielli et Caciocavallo a la sauce Safran, feuilles de

Marjolaine et Amandles

PaBwnonu, gaplumnpoBaHHblie Ppuapennn u ceipom Kaymokasansno ¢

LLIaCbpaHOBbIM COYyCOM, JINCTbAMMU MaﬁopaHa N MUHOANem



Superfino Carnaroli mantecato al Prosecco Superiore
di Valdobbiadene DOCG, Gambero Rosso di Mazara in Crudité

con Pepe del Madagascar Bourbon e Fumo di Legno di Melo *
(minimo 2 persone; 20 min. attesa )

Superfino Carnaroli risotto blended with Prosecco Superiore Valdobbiadene DOCG, Red
Shrimp from Mazara in crudites with Madagascar Bourbon pepper and Apple wood
smoke (min. 2 p; 20 min. )

Superfino Carnaroli Reis mit Prosecco Superiore di Valdobbiadene DOCG-Wein, mit
roten Garnelen aus Mazara in Crudité mit Madagaskar-Bourbon-Pfeffer und Rauchen

aus Apfelholz (Mindestens zwei Personen - 20 Minuten Wartezeit)

Riz Superfino Carnaroli au Prosecco Superiore di Valdobbiadene Vin DOCG, avec
crevette rouge de Mazara en crudité avec piment de Madagascar et fumé de pommier

(minimum deuwx personnes - 20 minutes d'attente)

CynepduHo KapHaponu ¢ BuHom lNpocekko Cynepuope BanbgobbbsaaeHe NDOCG, ¢
KpacHOMW KpeBeTKoM M3 Masapbl B KpyauTe C Magarackapckum nepuem bByp6oH n

A67104HBIM AbIMOM (MUHMMYM [Ba YernoBeka - 20 MUHYT OXUAaHNs)

Risotto “Tenuta Drovanti” con Crescione di fonte, Gorgonzola

Dolce DOP e Uova diTrota *
(minimo 2 persone; 20 min. attesa)

Risotto “1enuta Drovanti” with Spring Cress with sweet Gorgonzola Cheese DOP and
Trout Lggs (min. 2 p; 20 min.) - “Tenuta Drovanti" Risotto mit Frihlingskresse, DOP
Gorgonzola Stufskase und Forelleneiern (Mindestens zwei Personen - 20 Minuten Warte-
zeit)Risotto - “Tenuta Drovanti" au cresson, au fromage doux Gorgonzola DOP et aux
ceufs de truite (minimum deux personnes - 20 minutes d attente) - Pu3otto "Tenuta Dro-
panti" C BECEHHUM KPECCOM, crnagkum cblpoM Gorgonzola DOP v dopenesbiMu

antamu € 16,00 Ha Yenoseka (MUHUMYM [iBa YerioBeka - 20 MUHYT OXuaaHus)



PIATTO UNICO

One Course

Risotto alla Milanese con Ossobuco di Vitello e Gremolada (Ro-
smarino e zeste di Limone)*

(20 min. attesa)

Risotto Milanese with braised veal shanks slice with gremolada (minced rose-

mary; lemon peel)

Fchter Risotto mit geschmorte Kalbshaxenscheitbe Mailander Art mit Krduter-

Wiirzmischung Gremolada.

Risotto avec jarret de veau Ossobuco a la milanaise avec garniture Gremola-

da.

P130TTO MUNaHcKn ¢ OCCO6yKO n3 TyLueHOVI TEeNATUHbI YEPEHKaMMW.



SECONDI PIATTI

Second Courses

Trancio di Merluzzo dell'Oceano Atlantico al profumo di Lauro
adagiato su Elisir al Pomodoro con Finocchi e Spugna al Nero di

Seppia *

Slice of Atlantic cod flavoured with laurel on tomato elisir with fennel and
sponge of squid inks
Dorschfischscheibe aus dem Atlantik mit Lorbeer auf Tomatenelizier mit

Fenchel und Tintenfischschwarzschwamm

Tranche de morue de ['Océan Atlantique parfumée au laurier sur un elixir de

tomate avec fenouil et éponge a lencre de seiche

JlomMTuK Tpecku n3 ATnaHTUYECKOro okeaHa c apomaToM faBpa Ha To-

MaTHOM anukcupe ¢ beHxenem m rybkor ¢ YepHbIM KapakaTuua

Filetto di Gallinella con Panure al Pistaccchio Iraniano e Insalata

Riccia Croccante *

Gurnard Fillet in Iranian Pistachio breading with Crispy Curly Salad
Knurrhahn Filet mit iranischer Pistazienkpanade und knusprigem lockigem
Salat
Grondin frangais avec chapelure a la pistache iranienne et salade bouclée

croustillante

dune ppaHLy3CKOro MOPCKOro rnetyxa ¢ NnaHMpPOBKOWN NPAHCKNX hu-
CTaLUKOB N XPYCTALIMM KyApPSBbIM canaTom



Fegat() di Vitello cotto Dolcemente sottovuoto con Medagli()ne di

Polenta Bianca al Rosmarino e Cipolle Bionde all'Aceto Balsamico

*

Veal Liver cooked at low temperature with medallion of white Polenta with

rosemary and balsamic vinegar Onion

Kalbsleber bei niedriger Temperatur gekocht mit Scheibe aus weifser Polenta

mit Rosmarin und Balsamico-Zwiebeln

Foie de veau cuit a basse température avec galette de polenta blanche au ro-

marin et oignons balsamiques

[eyeHb TENATUHBI, NPUrOTOBMNEHHASI NPY HU3KOW TeMNepaType, U ¢

6nMHYMKOM 13 Gero NONEHTbI C PO3MapUHOM ¢ Hanb3aMmnyecknm Nykom

Scamone di Angus U.S.A. con Salsa al Pane di Segale e Gratin

Dauphinois di Patate *

American Angus rump with rye bread sauce and potatoes
gratin dauphinois

Rump von Angus USA mit, Roggenbrotsauce und gratinierter Dauphinois
Croupion d'Angus USA, sauce au pain de seigle et gratin dauphinots

Ory3ok aHryc (/SA, coyc ¢ pXkaHbiM XnNebom 1 rpuTuH-godmHoOna



DESSERTS

Sorbetto al Mandarino e Mentuccia

Mandarin and mint sorbet
Mandarinen-Minz-Sorbet
Sorbet a la mandarine et menthe

MaH1apyHOBBII ¥ MATHBIA COPOET

LLa mia Charlotte alle Fragole con la sua Salsa

My Strawberries Charlotte dessert with its sauce
Meine Erdbeeren Charlotte mit Sauce
Ma Charlotte aux fraises avec sa sauce

Mos llapaoTTa ¢ KIIyOHUKOM 1 COyCOM



Cremoso al Cioccolato Rosa con Salsa ai Lamponi

Ruby chocolate crémeux with raspberry sauce
Rosafarbener Schokoladenpudding mit Himbeersofse
Cremeux au chocolat rose avec sauce a la framborise

SaBapHOfI KPEM M3 pO30BOI'o mIoxkoJanga ¢ MAIMHOBBIM COYCOM

l.a Creme Brulée di Amélie al Rosmarino

Amelie’s rosemary creme brulée
Amelies Rosmarin Creme briilée
La Creme Brilée d’Amélie au romarin

KpewMm-Oprosie Amenu ¢ po3MapuHoOM



