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PRIMI PIATTO G N O C C H I  A L L O  Z A F F E R A N O
C O N  C O Z Z E

Zarte Kartoffelgnocchi in feiner
Safransauce, serviert mit in
Weißwein geöffneten
Miesmuscheln und vollendet mit
Pecorino – ein elegantes
Zusammenspiel aus Cremigkeit,
Meer und würziger Tiefe.

DOLCE P A N N A C O T T A
A I  F R U T T I  D I  B O S C O
Samtige Panna Cotta, serviert mit
einer Auswahl frischer
Waldbeeren und feiner
Beerensoße – ein leichter,
fruchtiger Klassiker der
italienischen Dessertküche.

G U A Z Z E T T O  D I
C A L A M A R I

Zarte Calamari in einem
aromatischen Sud aus Datterino-
Tomaten, schwarzen Oliven und
Kapern, serviert mit knusprigem
Knoblauch-Crostino

F I S C H

35 ,00

V O M
2 0 . 1 1

B I S
0 4 . 1 2


