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AMBIE TE ITALIANO

KREATIVE ITALIENISCHE KUCHE

Uberraschungsmenii

Lassen Sie sich
von unserem Kiichenchef
mit einer Kombination verflihrerischer Speisen verwohnen.
Vertrauen Sie der Erfahrung
und dem Konnen von
Pedro Fernandes.

Dieses Mentu servieren
wir nur tischweise.

mit Weinbegleitung (1 Glas 0,11)

Drei-Gange-Menu €65 €79
Vier-Gange-Menu € 79 (mit Nudeln) €99
Finf-Gange-Menli €89 €115
Sechs-Gange-Menu €99 €125

Sieben-Gange-Menl €109 €139
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Degustationsmenii

SCALLOP & GAMBAS

Capesante e Gamberoni rossi
Gebratene Jakobsmuscheln mit ,,Lardo di Colonnata“
und Wildfang-Rotgarnelen im Kataifiteig auf Kichererbsencreme und handgemachte Grissini

CARNE DI FASSONE
Battuta di Carne di Razza Pregiata Piemontese

Fassone-Fleisch-Tartar (Oberschale) auf Robiola-Fonduta-Kase
mit Haselnusskekse, Fruchtkapern und Wachtelei

%

GNOCCHETTI FRESCHI
Gnocchi di Zucca e Ragu di Pesce

Selbstgemachte Hokkaido-Kurbiskartoffelgnocchi mit Seeteufelragout
auf griiner Tomatensauce mit Hefeweizenbier
und gehobeltem Bottarga (gewiirzter Rogen aus Wildmeerasche)

PASTA FRESCA RIPIENA
Ravioli di Carne con Cinghiale

Selbstgemachte Ravioli gefiillt mit Wildschweinragout auf Waldpilzcreme
mit gerosteten Maronen und Pecorino-Kase

s

SUPER SASHIMI
Tonno scottato con Cipolla Aromatica

Kurzgebratener Yellowfin-Thunfisch mit Giarratana-Krauterzwiebeln, Sojasauce,
Caponata Siciliana (eingelegte siiisaure Auberginen) und Zitronen-Kartoffelptiree

REH
Schiena di Capriolo in dolce cottura

Butterzarter Rehrlicken mit Rotweinjus, Wurzelgemtse, Rosenkohlblatter,
Walnisse und Preiselbeer-Polenta

W

CIOKORANGE
Tartufo Cremoso e Gioiello all'Arancia Rossa

Cremiges Schoko-Nuss-Rocher mit Pistaziencreme und geeister Blutorangen-Praline
mit Minze-Limettensauce und geraspelter ,,Cioccolato di Modica”

Drei-Gange-Menl € 69
Vier-Gange-Men( € 85 (mit Nudeln)
Finf-Géange-Menl € 95 - Sechs-Géange-Ment € 105 - Sieben-Gange-Mend € 115

Alle Gerichte kdnnen Sie zum jeweiligen Preis als normale Portion einzeln bestellen.
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| Piatti Classici

Fantasia di Tonno crudo

Dreierlei vom Yellowfin-Thunfisch mit Sesamkruste,
Sojasauce und Tartar mit Zitronenschaum

Al

Pasta ripiena di Carne di Fassone con Tartufo nero

Hausgemachte kleine Ravioli gefiillt mit ,,Fassone™ Fleisch
in Truffelbuttersauce, Salbei und gehobelte schwarze Triiffel

Al

Coda di Rospo con Guanciale e Crema di Castagne

Gegrillter Seeteufel im Guanciale-Speckmantel auf Maronencreme,
Zuckerschoten und Mandelkartoffelballchen

Le Guance di Fassone piemontese con Funghi e Polenta aromatica

Geschmorte Backchen von Fassone-Fleisch
mit frischen Pilzen und Krauterpolenta

Al

Torta di Carrubbe e Semifreddo al Pistacchio

Johannisbrotkuchen mit Passionsfruchtsauce
und Halbgefrorenes mit Pistazien und kandierten Orangenschalen



