True luxury lies in sharing unforgettable moments.
Thank you for sharing this one with us.

Wahrer Luxus liegt darin, einen unvergesslichen Moment zu teilen.

Danke, dass Sie ihn mit uns erlebt haben.

NcTUHHaA poCKoLWb — MNPOXWUTb He3abbiBaeMbIi MOMEHT.
Cnacn60, 4YTO NPOXKUNN ero BMecTe C HaMu.
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RESTAURANTE & WINE BAR

For more than twenty years, Rosso Sul Mare has celebrated the essence of llalian
cuisine through respect for tradition, exceptional ingredients, and a passion for genuine
hospitality.

Welcome to our table.

Seit mehr als zwanzig Jahren steht Rosso Sul Mare fiir die Essenz der italienischen
Kiiche — gepragt von Respekt vor der Tradition, der Qualitat auBergewdhnlicher Zutaten
und einer

Leidenschaft fiir echte Gastfreundschaft.

Yxe 6onee geaguaty net Rosso Sul Mare Bonnowaer UCTUHHYO CyTb
NTANbAHCKOM KYXHW, OCHOBAHHYIO Ha YBaXKeHUM K TPaguumnaM, NPeBOCXOAHOM
KayecTBe MHIPeaneHTOB N NCKPEHHEM UTAIbAHCKOM rOCTENPUUMCTBE.

,[l06po nox<asysioeams 3a Haw cmoJi.



“L’inizio del piacere”
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APPETIZERS ¢ vorspeisen @ 3akvckn

Carpaccio di Gambero 29

Thin slices of red prawn delicately paired with orange gel, a reduction of its own bisque, Imperial
caviar, crispy croutons and selected microgreens.

Hauchdiinne Scheiben von roter Garnele, verfeinert mit Orangengel, einer reduzierten Bisque,
Imperial-Kaviar, knusprigen Mini-Crodtons und ausgewahlten jungen Sprossen.

ToHuatiwue 1TOMMUKU cpedu3eMHOMOPCKOU KpacHoOU Kpesemku, 00NOJIHEHHbIE
anesibCUHOBbIM 2e/1eM, KOHUeHMpPUpOoBAHHbIM 6UCKOM U3 Kpeaemok, ukpoUl Imperial,
XPyCMAWUMU MUHU-2PEHKamu U om60opHbIMU MO00bIMU JIUCMbAMU casamd.

Tartare di Tonno Rosso del Mediterraneo 19

Mediterranean bluefin tuna hand-cut and seasoned with extra virgin olive oil, sea salt and a
delicate citrus touch, served with Italian stracciatella, preserved lemon and basil oil.

Mediterraner Roter Thunfisch, von Hand geschnitten und mit nativem Olivendl extra, Fleur de Sel
und einer feinen Zitrusnote mariniert, serviert mit italienischer Stracciatella, kandierter Zitrone
und Basilikumdl.

CpeduzemHomopckuli 2071y60U myHeuy, Hape3aHHbIU 8pyYHYIO U NpuNpasseHHsiU
0J1UBKOBbLIM MAC/IOM Nep80o20 X0/I00H020 OMXKUMA, MOPCKOU COJIbIO U sIE2KOU Yumpycosou
Homkod. [Todaémcs co cmpayamesnnioti, KOHGUMUPOBAHHBIM JIUMOHOM U 6A3UTUKOBLIM
Macsiom.

Cozze del Navigante 20
Mussels sautéed with coconut milk, cherry tomatoes, fresh coriander, chilli and lime, served
with toasted rustic bread.

Miesmuscheln, sautiert mit Kokosmilch, Kirschtomaten, frischem Koriander, Chili und Limette,
serviert mit geréstetem rustikalem Brot.

Muoduu, obxxapeHHble ¢ KOKOCO8bIM MOJTIOKOM, MOMAamamu Yeppu, cgexeli KUH30U, nepyem
yunu u natimom. lModaromcs ¢ NOOXKapeHHbIM 0epeBeHCKUM X/1e60M.

Capesante 25

Pan-seared scallops served with a delicate saffron cream, celery and salmon roe.
Gebratene Jakobsmuscheln mit einer feinen Safran-Sellerie-Creme und Lachskaviar..

Ob6xxapeHHble MopcKue epebelKu C HEXXHbIM WAagpaHo8bIM KPEMOM, Ceslb0epeem
U UKpoU J10COCA.

Vitello Tonnato 23

Slow-cooked veal served with traditional tonnata sauce, confit cherry tomatoes, crispy
capers and caper powder.

Kalbfleisch bei niedriger Temperatur gegart, serviert mit der traditionellen Thunfischsauce,
confierten Kirschtomaten, frittierten Kapern und Kapernpulver.

HexHas menamuHa, npueomoesieHHas npu HU3kol memnepamype, ¢ mpaouyUuoHHbIM
COyCOM MOHHAMO, MOMAMAMU Yeppu KOHU, XapeHbIMu Kanepcamu u nyopou u3
Kanepcoa.

Selezione di Formaggi e Salumi 28

Selection of artisanal cheeses and cured meats served with dried fruits and fresh seasonal fruit.
Perfect for sharing. We recommend pairing it with our homemade rosemary or garlic focaccia.

Auswahl handwerklich hergestellter Kase- und Wurstspezialitdten, begleitet von frischem Obst
und Niissen. Ideal zum Teilen. Wir empfehlen dazu unsere hausgemachten Focaccias mit
Rosmarin oder Knoblauch..

Accopmu pemecieHHbIX UMAanbAHCKUX CblpO8 U MACHbIX 0e/IUKAameco8 ¢ Cyxoppykmamu u
csexumu ppykmamu. VioeasnbHo 0719 COBMeCmHO20 yXuHd. PekomeHOyemca 00No/IHUMb
Haweu domawHel hokayyeli c po3MAPUHOM UJIU HeCHOKOM.

Carpaccio di Angus 27

Thinly sliced Angus beef served with semi-dried tomatoes, toasted walnuts, shavings of
Parmigiano Reggiano and a lemon citrus vinaigrette. Fresh seasonal truffle available as an
optional supplement.

Hauchdiinne Scheiben von Angus-Rind mit halbgetrockneten Tomaten, gerdsteten Walniissen,
Parmigiano-Reggiano-Spénen und einer feinen Zitronenvinaigrette

ToHyYatwue 10MMUKU 20850UHbI AH2YC C 871EHBIMU MOMAMAmMU, 06XapeHHbIMU 2peyKuUMU
opexamu, cmpyxkou celpa Parmigiano Reggiano u numoHHeIM 8uHezpemom. [1o xenaHuto
— ceeXuli Ce30HHbIU mprogesib 3a 00NOTHUMEbHYIO Niamy.

Burrata Pugliese 19

Creamy burrata served over seasoned tomato concassé, basil granita, black olive powder
and flaky sea salt.

Cremige Burrata auf angemachtem Tomaten-Concassé, mit Basilikum-Granité, schwarzem
Olivenpulver und Fleur de Sel.

HexxHaa 6yppama Ha npunpassieHHbIX MOMamax KOHKacce, ¢ 2paHume u3 6asusuka,
nyopou u3 YEpHbIX OIUBOK U XJTONbAMU MOPCKOU COU.

SALADS ¢ sauare @ canatsi

Insalata di Caprino 16

Selection of tender leaves and baby greens, Granny Smith apple, gratinated goat's cheese
and a delicate honey and wholegrain mustard vinaigrette.

Ausgewéhlte Blattsalate und zarte Sprossen, Granny-Smith-Apfel, gratinierter Ziegenkése und
eine feine Honig-Sent-Vinaigrette nach alter Art..

Mukc om60opHbIx MOI00bIX TUCMbEB U CAJIAMHbIX Nobe208s, A6710ko copma Granny Smith,
3aneyéHHebIl Ko3uli cblp U 0eIUKAMHAsA Me0080-20pHUYHAA 3aNpAsKa ¢ 3epHo8oUl
2opyuyed.

Insalata Mediterranea di Pomodoro e Carciofi 18

f?eef tomato, confit artichokes, Taggiasca olives, homemade pickled red onion and fresh basil
eaves.

Ochsenherztomate, confierte Artischocken, Taggiasca-0liven, hausgemacht eingelegte rote
Zwiebeln und frische Basilikumblatter.

Tomam «belybe cepoye», momiéHble apmuwoKu, oausku Taoxacka, doMmawHul
MApUHOBAHHbIU KpAcHbIU J1yK U cgexue aucmes 6a3usuKa.

SOUPS ¢ supeen @ 3akvckn

Crema di Pomodoro Arrosto e Stracciatella 17

Slow-roasted ripe tomatoes, creamy Stracciatella, artisanal semi-dried tomatoes and basil oil.

Langsam gerdstete reife Tomaten, cremige Stracciatella, hausgemachte halbgetrocknete
Tomaten und Basilikumdl.

HexxHobit Kpem-cyn us MeOJIeHHO 3aNeY€EHHbIX CneslbiX MOMAmos cO C/IUBOYHOU
cmpaqamennod, 0OMAWHUMU B5/1EHBLIMU MOMAmMamu u 6a3uuKo8siM MAcC/IOM.

Crema di Zucca, Amaretto, Liquirizia e Capesanta 19

Velvety roasted pumpkin cream topped with a butter-seared scallop, crunchy amaretti crumble,
and a delicate dusting of licorice.

Samtige Kiirbiscremesuppe mit in Nussbutter gebratener Jakobsmuschel, Amaretti-Crumble und
einem feinen Hauch von SiiBholz.

bapxamucmelli kpem-cyn u3 3ane4éHHOU MblK8bl C MOPCKUM 2pebeuwKom,
06XXapeHHbIM Ha C/IUBOYHOM MAacsie Hyasem, Kpamb/1oM U3 nevyeHbAa amapemmu
u 1é2kol Homkou J1aKpuyebl.
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“La pasta e memoria, pazienza e famiglia”
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OUR PASTA @ UNSERE PASTAGERICHTE @ HALWM NACTbI

Ravioli di Brasato al Barolo 28

Homemade ravioli filled with traditional Barolo-braised beef, finished with beurre noisette, fresh
sage, toasted pine nuts and the reduced cooking jus, served at the table.

Hausgemachte Ravioli, gefiillt mit traditionellem Barolo-Schmorbraten, vollendet mit Nussbutter,
Salbei, gerdsteten Pinienkernen und dem reduzierten Bratensarft, frisch serviert.

JomawHue pasuosnu ¢ Ha4uHKoU U3 momEéHoUl 20850UHbI 8 BUHe baposio, nooarmcs co
CJIUBOYHBIM MAC/IOM Hyad3em, wasgpeem, 06xapeHHbIMU KeOpOB8bIMU Opexamu U
HAcblWeHHbIM COyCcoM U3 co0bCMBeHHO020 COoKa.

Tortellini "Ricordo d'Infanzia" 23

Handmade tortellini served in a light cream of fresh cream, Parmigiano Reggiano and delicate
poultry stock, delicately scented with nutmeg and black pepper. Fresh seasonal truffle available
as an optional supplement.

Hausgemachte Tortellini in einer leichten Sauce aus frischer Sahne, Parmigiano Reggiano und
feinem Gefliigelfond, verfeinert mit Muskatnuss und schwarzem Pfeffer.

JomawHue mopmesiuHu 8 J1E2KOM CJZIUBOYHOM COYCe U3 C8EXUX C/IUBOK, Cbipd Parmigiano
Reggiano U HeXKHO20 KypuHO2O 6y!'lbOHa, CapoMamom MyCKAdmHoe20 opexa u l-Ié'pHOZO
nepua. o »xenaHuto — ceexxuli ce30HHbIU mpiod)enb 3a aononHumeanyfo naamy.

Ravioloni di Ricotta e Spinaci 23

Homemade ravioloni filled with spinach and buffalo ricotta, served with a silky toasted walnut
cream and Parmigiano Reggiano.

Hausgemachte Ravioloni, gefiillt mit Biiffelricotta und Spinat, serviert mit einer cremigen Sauce
aus gerdsteten Walnissen und Parmigiano Reggiano.

JomawHue paguonoHu ¢ HaA4uHKoU U3 wnuHama u 6ydeouHol pukommel, NOOAOMCA C
HEeXHbIM KpeMoM U3 06KapeHHbIX 2peyKux opexos U cbipa Parmigiano Reggiano.

Taglierini all'Astice e Gamberoni 38

Fresh eqg taglierini tossed in an intense lobster and prawn bisque sauce, finished with lobster
medallions and sautéed king prawns.

Frische Eier-Taglierini in einer intensiven Sauce aus Hummer- und Riesengarnelen-Bisque,
serviert mit Hummermedaillons und sautierten Riesengarnelen.

Csexxue qu4yHble maJibepuHU 8 HACblIUWeHHOM coyce Ha OCHoge bucka u3 no6cmepa u
KpynHbIX Kpe8emok, ¢ MedasibOHamu 106cmepa u 06xapeHHbIMU KpegemKamu.

Spaghetti tra i Due Mari 34

Spaghetti tossed in a rich reduction of clams, mussels and red prawns, served with sautéed
squid, cherry tomatoes and preserved lemon.

Spaghetti in einem intensiven Fond aus Venusmuscheln, Miesmuscheln und roten Garnelen,
begleitet von sautiertem Tintenfisch, Kirschtomaten und kandierter Zitrone.

Cnaeemmu 8 HACbIWeHHOM coyce U3 MOJIJTDCKOS, muoud u KpaCHOlj Kpesemku, C
06XXapeHHbIM KaslbMdpoM, moMamamu Yeppu U MapuHOBAHHbLIM JTUMOHOM.

Spaghetti alle Vongole 28

Spaghetti naturally emulsified with clams, sautéed squid, cherry tomatoes, fresh lemon zest and
freshly grated bottarga.

Spaghetti, nattirlich emulgiert mit Venusmuscheln, sautiertem Tintenfisch, Kirschtomaten,
frischer Zitronenschale und frisch geriebener Bottarga.

Cnaeemmu, ecmecmeeHHO 3MYyJ1beUpPOB8dHHbIe C MOJIJTIOCKAMU 80H20J1€e, O6)KapeHHblM
KanemMapom, momMamamu 4yeppu, caexxeli TIUMOHHOU yedpoli u mépmoul 6ommapzod.

Paccheri ai Tre Pomodori, Stracciatella e Gambero Rosso 32

Artisanal paccheri tossed in a velvety sauce of three varieties of tomatoes, fresh stracciatella
and Mediterranean red prawn tartare.

Hausgemachte Paccheri in einer samtigen Sauce aus drei Tomatensorten, frischer Stracciatella
und Tatar von mediterranen roten Garnelen.

JomawHue nakkepu 8 6apxamucmom coyce u3 mpéx 8u0o8 momamos, co ceexeli
cmpayamessioli U mapmapom u3 cpeou3emMHOMOPCKOU KpacHoU Kpesemku.

Tagliatelle a Fuoco Lento 25

Fresh egg tagliatelle tossed in a traditional slow-cooked ragu with red wine and milk, finished
with Parmigiano Reggiano and a delicate touch of 85% dark chocolate.

Frische Eier-Tagliatelle mit traditionellem Ragu, langsam in Rotwein und Milch geschmort,
vollendet mit Parmigiano Reggiano und einer feinen Note von 85 % dunkler Schokolade.
Ceexue AUYHbIE Manbamessie ¢ MpaouyuOHHbIM pazy, MeosIeHHO NPU20MO8JIeHHbIM C

KpacHbIM 8UHOM U MOJIOKOM, 3d8epWéHHble cbipomM Parmigiano Reggiano u ié2kol Homkou
MémHo20 wokosaoa 85%.

Fusilli alla Norma 21

Fresh fusilloni pasta tossed in traditional alla Norma sauce with fried aubergine, fresh basil and
freshly grated ricotta salata.

Frische Fusilloni in traditioneller Alla-Norma-Sauce mit gebratenen Auberginen, frischem
Basilikum und frisch geriebenem Ricotta Salata.

Ceexue gy3UI/IOHU 8 K/laccu4eckoMm coyce «asnna Hopma» ¢ xapeHbiMu 6aknaxaHamu,
c8exxum 6asuukom u mépmodu conéHoli pukommodi.

Spaghetti alla Chitarra 26

Spaghetti tossed in a creamy 'nduja and tomato sauce, served over creamy burrata with roasted
red pepper cream, cherry tomatoes and black olive powder.

Spaghetti in einer cremigen 'Nduja-Tomatensauce, serviert auf einer Basis aus cremiger Burrata,
begleitet von gerdsteter Paprikacreme, Kirschtomaten und schwarzem Olivenpulver.

Cnazemmu 8 kpeme u3 'HOyu u momamos, No0arMCcaA Ha NoOywWKe U3 HexxHou 6yppamel,
KpeMOM U3 3ane4€HHO20 KpaCHO20 nepud, MOMAmamu Yeppu u nyopou U3 YEPHbIX OTUBOK.

Gnocchi Rossi, Pomodoro e Provola affumicata 19

Homemade gnocchi sautéed in San Marzano tomato sauce, finished with smoked Provola,
Parmigiano Reggiano and basil

Hausgemachte Gnocchi in San-Marzano-Tomatensauce, vollendet mit Gerducheterter
Provola-Kése, Parmigiano Reggiano und frischem Basilikum.

JomawHue HboKKU 8 coyce u3 momamos CaH-MapuyaHo, co ceaexxum Kon4éHasa nposoJida,
Parmigiano Reggiano u 6a3zunukom.

Tagliolini al Ragu Bianco Piemontese 27

Eqg tagliolini tossed in a traditional white ragu of veal and pork, slowly cooked with white wine
and finished with Parmigiano Reggiano. Available with truffle supplement.

Eier-Tagliolini, geschwenkt in einem traditionellen weil3en Ragout aus Kalb- und
Schweinefleisch, langsam in WeiBBwein geschmort und mit Parmigiano Reggiano vollendet. Auf
Wunsch mit Triiffel erhéltlich.

AuyHble maneoIUHU ¢ MPaouyUuOHHbIM 6eslbiM pazy U3 mesamuHsbl U CBUHUHbI, MEOsIeHHO
nNpu2o0moessieHHbIM ¢ 6esbiM BUHOM U 3a8epéHHbIM cbipom Parmigiano Reggiano. o
XeJIaHUI — ceexuli ce30HHbIU mpioghesio 3a 00NOTHUMEbHYIO niamy.
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“ll mare cambia ogni giorno.La qualita mai”
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OUR RICES & RreiscericHTE @ PusorTo

Risotto al Gambero Rosso 38

Carnaroli risotto slowly cooked to a creamy consistency with an intense Mediterranean red
prawn bisque, finished with hand-cut red prawn tartare, Stracciatella, lemon zest and basil oil.

Cremiges Risotto aus langsam gegartem Carnaroli-Reis, zubereitet mit einer intensiven Bisque
von mediterranen roten Garnelen, verfeinert mit handgeschnittenem Tatar von roten Garnelen,
Stracciatella, Zitronenabrieb und Basilikumal.

Puzommo u3 puca KapHaposnu, medsieHHO npu2omossieHHoe 00 HexHOoU KpemosoU
meKcmypebl, Ha HacblujeHHOM bucKe u3 cpedu3eMHOMOPCKOU KpacHoU Kpegemku.
3asepwaemca mapmapom u3 KpdcHoU Kpesemku, Hape3aHHoU 8py4HyIo, ceexel
cmpadamesnsiod, IUMOHHOU yedpol u 6a3usIUKO8bIM MAC/TOM.

Risotto alla Milanese con Ossobuco 36

Traditional Carnaroli risotto delicately infused with authentic saffron, finished with butter and
Parmigiano Reggiano, served with slow-braised veal 0ssobuco in its own rich jus and finished
with a delicate lemon and parsley gremolata.

Klassisches Risotto aus Carnaroli-Reis mit echtem Safran, verfeinert mit Butter und Parmigiano
Reggiano, serviert mit langsam geschmortem Kalbs-0ssobuco im eigenen Jus, abgerundet mit
einer feinen Gremolata aus Zitrone und frischer Petersilie.

Knaccuveckoe pusommo u3 puca KapHaponu ¢ Hacmoawum wagppaHoMm, Npu2omossieHHoe
c 0obasieHUeM C/IUBOYHO20 MAC/A U cbipa Parmigiano Reggiano. [lodaémcsa ¢ momnéHol
mensAybel occobyko 8 cobcmeeHHOM COKY U 3asepwidemcsa mpaduyuoHHoU epemonamoti
U3 JIUMOHHOU yeopbl U ceexeli nempywKu.

OUR FISH @ UNSERE FISCHGERICHTE © HALIV PbIBHBIE /IHOA
Polpo alla Brace 32

Slow-cooked octopus finished over the grill, served with black olive soil, homemade smoked
paprika cream and sautéed mussels.

Bei niedriger Temperatur gegarter und anschlieBend gegrillter Oktopus, serviert auf Olivenerde,
mit hausgemachter Paprikacreme aus Pimenton de la Vera und sautierten Miesmuscheln.

OcbMUHO2, Npu20MOoBseHHbIl NpU HU3KOU memnepamype u 008€0EHHbIU HA 2purie,
nooaémcs ¢ 0/1U8K08OU KpOoWKoU, hupMeHHbIM KpeMoM U3 Kon4yéHol nanpuku La Vera u
06KapeHHbIMU MUOUSMU.

Branzino del Levante 34
Slow-cooked Mediterranean sea bass served on its crispy skin with a light beurre blanc sauce
and green apple.

Bei niedriger Temperatur gegarter Wolfsbarsch mit knuspriger Haut, begleitet von einer leichten
Beurre-blanc-Sauce und griinem Apfel.

®une cubaca, npueomossieHHoe Npu HU3KoU memnepamype u hoOdHHoe ¢ Xxpycmaujel
KoxeU, né2kum coycom beurre blanc u 3enéHoim 26710K0M.

Baccala all'Alba 32
Cod loin seared on its crispy skin, served with roasted cauliflower cream, buttered spinach,
desalted capers and basil oil.

Kabeljaufilet mit knusprig gebratener Haut, serviert mit gerGsteter Blumenkohlcreme, in Butter
sautiertem Spinat, entsalzten Kapern und Basilikumal.

Dune mpecku ¢ xpycmauwel Koxeu, KpeMoM U3 3ane4éHHoU ysemHoU Kanycmel,
WNUHAMOoM, 06)XapeHHbIM Ha C/IUBOYHOM MAc/ie, 8bIMOYEHHbIMU Kanepcamu u
6a3UUKOBLIM MAC/TOM.

Tataki di Tonno Rosso 28

Seared bluefin tuna loin served with citrus ponzu, crispy fennel and toasted pistachios.

Kurz angebratener Roter Thunfisch, serviert mit Zitrus-Ponzu, knackigem Fenchel und gerdsteten
Pistazien.

Qune 20/1y6020 myHYa, c/iezka 06xapeHHoe 8 cmuJsie mamaku, ¢ YumpycosbiM COYycoM
NOH3Y, XpyCMAWUM (heHxenem u 06)XapeHHbIMU (hucmawKamu.

OUR MEAT & UNSERE FLEISCHGERICHTE @ HALIM MACHBIE B/IHOAA

Guancia di Maiale al Vino Rosso 32

Slow-braised pork cheek cooked in red wine, served with creamy potato purée and a glossy
reduction of its own cooking jus.

Langsam in Rotwein geschmorte Schweinebdckchen, serviert mit cremigem
Kartoffel-Parmentier und einer gldnzenden Reduktion des eigenen Schmorfonds.
CeuHas wéyka, Meds1eHHO MOMJ/IEHHAS 8 KPACHOM 8UHE, N00Aémcs C HeXXHbIM

KapmogeneHeim niope «[lapmaHmee» u 61ecmaujum coycoM Ha OCHO8e CO6CMBEHHO20
MSACHO20 COKa.

Filetto Rosso Sul Mare 39

Beef tenderloin cooked to perfection, served with butter-glazed vegetables, a rich red wine,
demi-glace and dark chocolate reduction, finished with a wild berry and Tabasco coulis.

Rinderfilet auf den Punkt gegart, begleitet von in Butter geschwenktem gemiise, einer
Rotwein-Demi-glace mit dunkler Schokolade sowie einem Waldfrucht-Coulis mit einer feinen
Tabasco-Note.

[o8axbA 8bIpe3Ka UOeaIbHOU CMeneHuU NPOXapKu, C MOI00bIMU , 06)KapeHHbIMU Ha
CJTUBOYHOM MACIIe, HACbIWEHHbIM COYCOM U3 KPACHO20 8UHA, 0eMu2/1aca U méMHO20
WwoKoi1aoa, a makxe A200HbIM KyJiu € 1é2kod HomkoUt mabacko.

Agnello di Lunga Pazienza 36

Slow-cooked milk-fed lamb leg prepared at low temperature, served with creamy potato purée
and its reduced jus infused with fresh rosemary and thyme.

Langsam bei niedriger Temperatur gegarte Milchlammbkeule, serviert mit cremigem
Kartoffel-Parmentier und einem reduzierten Jus, aromatisiert mit frischem Rosmarin und
Thymian.

Hoxka Mo/104H020 AeHEHKA, MeOsIeHHO NPU20MO8JIeHHAsA Npu HU3KOU memMnepamype,
Nnoo0aémcs ¢ HexxHbIM KapmodgesibHbIM nrope «[lapMaHmoe» U apoOMamHsIM COYCOM C
PO3MAPUHOM U C8EXUM MUMbSHOM.

Orecchia d'Elefante 33

Thinly pounded veal cutlet, golden-fried until perfectly crisp, served with roasted baby potatoes
or a delicate rocket salad with cherry tomatoes and shavings of Parmigiano Reggiano.

Fein geklopftes Kalbskotelett, goldbraun ausgebacken bis zu einer knusprigen Kruste, serviert
mit gerdsteten Drillingkartoffeln oder einem feinen Rucolasalat mit Kirschtomaten und
Parmigiano-Reggiano-Spénen.

ToHko ombumasa mena4yea ombusHas, 06xapeHHaa 0o 3010mucmou xpycmsauwel KOpoUKU.

lModaémcsa ¢ 3ane4yéHHbIM MOJI00bIM Kapmocdghesiem usu 1E2KUM CasiamoM U3 pyKKOJbl,
momamos Yeppu u cmpyxKku celpa Parmigiano Reggiano.

SIDE DISHES ¢ Beiacen @ raprmpsi

Verdure Mediterranee al Forno 8

Seasonal vegetables slowly roasted with extra virgin olive oil and Mediterranean herbs.

Langsam im Ofen gerdstetes Saisongemiise mit nativem Olivendl extra und mediterranen Krédutern.
Osowju ce30Ha, MeosIeHHO 3aneYéHHble C 0/TUBKOBLIM MAC/IOM extra virgin u
Cpedu3eMHOMOPCKUMU Mpasamu.

Patate al Rosmarino 8

Oven-roasted potatoes with fresh rosemary, garlic and extra virgin olive oil.

Ofengerdstete Kartoffeln mit frischem Rosmarin, Knoblauch und nativem
Olivenél extra.

3aneyéHHubll Kapmoghesib C pO3MApUHOM, YHECHOKOM U 0/TUBKOBbIM MAC/IOM
extra virgin.

Pure Parmentier 8

Silky mashed potatoes prepared with butter and fresh milk.
Cremiges Kartoffelpiiree mit Butter und frischer Milch zubereitet.

HexHoe KapmodJeanoe nrope, npu2comaoeJsieHHoe Co CJiuBOYHbIM MAC/IOM U c8eXXUM MOJIOKOM.
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“La semplicita é il vero lusso”
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FOCACCE D'AUTORE

Brasa Bianca 11

Artisanal focaccia scented with fresh rosemary, Maldon sea salt and extra virgin olive oil.
Hausgemachte Focaccia mit frischem Rosmarin, Maldon-Meersalz und nativem Olivenél extra.
JomawHasa hokayya c apomamom ceexxez2o po3mapuHd, cosbto Maldon u 01u8ko8bIM MAC/IOM
extra virgin.

Aglio Nobile 12

Artisanal focaccia topped with slow-roasted garlic, fresh parsley, Maldon sea salt and extra virgin olive oil.
Hausgemachte Focaccia mit confiertem Knoblauch, frischer Petersilie, Maldon-Meersalz und nativem
Olivendl extra.

HomawHAaa hokayya c HexxHbIM MOMIEHbIM YeCHOKOM, cgexell nempywikoU, coneto Maldon u
0JIUBKOBbLIM MACJIOM extra virgin.

PINSE D'AUTORE

La Bologna Gourmet 22

San Marzano tomato base and fior di latte mozzarella, topped after baking with Mortadella di Bologna
IGP, creamy stracciatella and toasted pistachios.

Rote Basis aus San-Marzano-Tomaten und Fior di Latte. Nach dem Backen belegt mit

Mortadella di Bologna IGP, cremiger Stracciatella und gerdsteten Pistazien.

OcHosa u3 momamtozo coyca San Marzano u moyapesnnei Fior di Latte. [Tocne 8bineyku
donosiHaemcsa mopmadesiol Bologna IGP, oxnaxoéHHol cmpadyamesnsiol u 06xapeHHbIMU
¢ucmawkamu.

Marea 24

Fior di lafte mozzarella base topped with marinated Mediterranean prawns, fresh stracciatella and
finely grated lemon zest.

Basis aus Fior-di-Latte-Mozzarella, marinierter Garnele, frischer Stracciatella und fein geriebener
Zitronenschale.

OcHoesa u3 moyapesnnel Fior di Latte, MapuHo8aHHAA Kpesemkd, c8exxdas cmpadamesnia u
MOHKasA yedpa IUMOHA

Tierra Fina 16

Fior di latte mozzarella base with a light Parmigiano Reggiano cream and delicately caramelised
Sweet onion.

Basis aus Fior-di-Latte-Mozzarella, leichter Parmigiano-Reggiano-Creme und fein karamellisierten
StiBen Zwiebeln.

OcHosa u3 moyapennel Fior di Latte, nézkuti kpem u3 Parmigiano Reggiano u HexHo
Kapamesnu3upoB8aHHsIU caokud Jiyk.

Albor 18

Fior di latte mozzarella base topped with crispy pancetta and shavings of aged Pecorino Romano.
Basis aus Fior-di-Latte-Mozzarella, knusprigem Bauchspeck und gehobeltem gereiften Pecorino
Romano.

OcHosa u3 moyapesnnesl Fior di Latte, xpycmawas naHuemma u 8bi0epxaHHsili cblp Pecorino
Romano.

Tramontana 20

Fior di latte mozzarella base with homemade confit tomatoes, selected Cantabrian anchovies and
fresh oregano.

Basis aus Fior-di-Latte-Mozzarella, hausgemachten confierten Kirschtomaten, ausgewéhlten
Sardellen aus dem Kantabrischen Meer und frischem Oregano.

OcHosa u3 moyapennei Fior di Latte, 0omawHue momamel KOH$U, om6OPHbie AHYOYCbl
u3 KaHmabpuu u ceexuli opezaHo.

Levante Rossa 24

Fior di latte mozzarella base with roasted red pepper cream, fresh stracciatella, ‘Nduja Calabrese IGP
and a delicate drizzle of wildflower honey.

Basis aus Fior-di-Latte-Mozzarella, gerdsteter roter Paprikacreme, frischer Stracciatella, ‘Nduja
Calabrese IGP und einem feinen Bliitenhonig.

OcHosa u3 moyapesnnel Fior di Latte, kpem u3 3ane4yéHHbIX KpAcHbIX nepues, ceexxas
cmpayamenna, ‘Nduja Calabrese IGP u moHkaa cmpytika 4gemoyHo20 MEoa.

DESSERTS e besserts 6 geceproi

Frambuesa 12

Raspberry panna cotta dome served with seasonal fresh fruit and a delicate meringue crisp. A
light and elegant dessert where freshness meets creamy sweetness.

Halbkugel aus Himbeer-Panna-Cotta, frischen Friichten der Saison und einem
feinenBaiser-Crunch. Ein leichtes und elegantes Dessert, bei dem die Frische der Himbeere
perfekt mit der Cremigkeit harmoniert.

Monycghepa uz naHHA-KoMmMel ¢ MAaUHOU, C8EXUMU CE30HHbIMU PPYKMAMU U HEXXHBIM
Xpycmauwum 6e3e. JIé2kuli u U3biCKaHHbIlU 0ecepm, 20e NPUAMHAA KUC/IUHKA 2dpMOHUYHO
coyemaemcs € HeXxHbIM KpemMOoM.

Mandorla 12

Light Majorcan almond cream served with carefully selected seasonal fresh fruit and
a golden baked crumble.

Leichte Creme aus mallorquinischen Mandeln, sorgféltig ausgewahlten saisonalen Friichten
und goldbraun gebackenem knusprigem Crumble.

Jlé2kul Kpem u3 MaliopKCcKo20 MUHOA/1A, OmOOpPHbIe caexue Ce30HHbIe (hpyKmbl U
30/10mucmelt xpycmauwut Kpamoénn.

Fondant Caleta 12

Warm dark chocolate fondant served with a silky Marsala-infused mascarpone cream,
poured tableside.

Warmer Schokoladenfondant, serviert mit einer samtigen Mascarponecreme, verfeinert mit
Marsala und direkt am Tisch angerichtet.

Ténnbili wWokoaaoHeIl hoHOAH U3 MEMHO20 WOKO/1d0d, NOOAEMCA C HEXHbIM KPEMOM
U3 MackapnoHe ¢ apomamom suHa Mapcana, Komopeili cepgupyemcs HenocpedcmseeHHO
y cmona.

Tiramisu della Casa 12

The classic Italian recipe prepared with light mascarpone cream, espresso-soaked ladyfingers
and a dusting of bitter cocoa.

Der groBe italienische Klassiker, zubereitet mit einer leichten Mascarponecreme, in
Espressogetrédnkten Loffelbiskuits und edlem Kakaopulver.

3HameHUMeIU K1accuYeckul UmanabaHCKUU MUpamucy € JIE2KUM KPeMOM U3 MACKAPNOHeE,
neyeHbem cagoApouU, NPONUMAHHbLIM 3CNPECCO, U 20pbKUM KAakdo.

Millefoglie Mediterranea 12

Layers of caramelised puff pastry filled with delicate sweet ricotta cream and dark
chocolate pearls.

Knusprige Schichten aus karamellisiertem Blétterteig, gefiillt mit einer feinen siiBen
Ricottacreme und Perlen aus dunkler Schokolade.

Xpycmauwjue csiou Kapamenu3upo8aHHO20 CJIOEHO20 MEeCMA C HEXHbIM KPeMOM U3
C/1a0KOU pUKOMMbl U XXeMYyXUHAMU MEMHO20 WOKO0/1a0a.

Gelato Artigianale del Giorno 10

Selection of artisanal ice creams and sorbets, freshly prepared each day according to the
market's finest seasonal ingredients.

Auswahl an taglich frisch hergestellten hanadwerklichen Eiscremes und Sorbets — je nach
Saison und Marktangebot.

AccopmumeHm 0oMawHe20 MOPOXeHO20 U copbemos, Npu2omoesieHHbIX exe0HEe8HO
U3 JIyHWUX Ce30HHbIX (hpyKMOB U C8eXKUX NPOOyKMO8.

Petit Four della Casa 8
Selection of delicate homemade sweet treats served to accompany coffee.
Auswahl feiner hausgemachter Petit Fours, perfekt als Begleitung zum Kaffee.

AccopmumeHm U3bICKAHHbIX MUHU-0ecepmo8 cobcmeaeHHOoU KoHOumepckoU, udeasibHo
O00NOJTHAWUX AWKy Koge.

IGIC included / enthalten / Bknrouas
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“Ogni grande cena merita un dolce ricordo”



