ANTIPASTI

Tartar di manzo (100 g | 200 g) tagliata a coltello con burro e crostini di pane caldo
Handgeschnittenes Rinder-Tartar (100 g | 200 g) mit Butter und Brotcroutons

Beef tartar (100 g | 200 g) with butter and bread croutons

€ 15,00 | 27,00

Testina di vitello all'agro, cipolla rossa di Tropea marinata, salsa verde
Kalbskopf, marinierte rote Zwiebel und grune Sol3e

Calf’s head, pickled red onions and green sauce

€ 14,00

Vitello tonnato, spuma di tonno e capperi
Vitello tonnato, Thunfisch-Espuma und Kapern
Vitello tonnato, tuna espuma and capers

€ 15,00

Filetto di ricciola marinata alla barbabietola, puntarelle e uova di lompo
In Rote Bete marinierter Bernsteinmakrele, Zichorie und Seehasenrogen
Amberjack marinated with beetroot, chicory and lumpfish roe

€ 15,00

Tris di bruschette con pane di Altamura (concasse; formaggio e pere; pesto rosso e olive
taggiasche)

Bruschette (Tomaten; Kase und Birnen; rotem Pesto und Taggiasca Oliven)

Bruschette (tomatoes, cheese and pears, red pesto and taggiasca olives)

€ 14,00

Cicchetti per due persone da dividere
(stracciatella di burrata pugliese; salmone affumicato da noi; tartar di manzo;
prosciutto crudo San Nicola 24 mesi; vitello tonnato, crema di zucca)

Cicchetti (kleine Snacks) fur 2 Personen zu teilen

(Burrata; gerauchertem Lachs; Rinder-Tartare; Parmaschinken San Nicola 24 Monate gereift;
Vitello tonnato; Kurbiscremesuppe)

Cicchetti (mini appetizers) for 2 person to share

(Burrata, smoked salmon, beef tartare; Parma ham 24 months aged; vitello tonnato;
creamy pumpkin soup)

€ 23,00
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PRIMI PIATTI

Ravioli fatti in casa ripieni di castagne e ricotta con granella di nocciola
Hausgemachte Teigtaschen gefullt mit Kastanien und Topfen, mit gehackte HaselnUsse
Homemade dumplings filled with chestnuts and ricotta, with chopped hazelnuts

€ 15,00

Tagliatelle fatte in casa ai finferli freschi
Hausgemachte Bandnudeln mit Pfifferlingen
Homemade tagliatelle with chanterelles

€ 16,00

Paccheri “Matt” con cubetti di pesce spada, crema di melanzane, salsa di datterini,
granella di pistacchio

Paccheri mit Schwertfisch, Auberginencreme, Datterini-Tormaten-SofRe und Pistazienkdrner
Paccheri with swordfish, eggplants-cream, datterini-tomatoes-sauce and pistachio grains
€ 16,00

Canederli fatti in casa alla rapa rossa con crema di gorgonzola
Hausgemachte Rotebete-Knodel mit Gorgonzola-Creme
Homemade beetroot-dumplings with gorgonzola-cheese-cream
€ 14,00

Lasagna fatta in casa con zucca violino, cavolo nero e speck croccante
Hausgemachte Lasagna mit Kurbis, Schwarzkoh!l und knusprigem Speck
Homemade lasagna with pumpkin, balck cabbage and crispy speck

€ 15,00

Maccheroni alla gricia (cacio, pepe e guanciale croccante)

Maccheroni alla gricia (Cacio-Kase, Pfeffer und knusprigem guanciale)
Maccheroni alla gricia (Cacio-cheese, black pepper and crispy guanciale)
€ 15,00

Crema di zucca con code di gambero e olio di semi di zucca
Kurbiscremesuppe mit Garnelenschwanze und Kudrbiskernal
Creamy pumpkin soup with shrimps and pumpkin seed oil
€ 15,00
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SECONDI PIATTI

Tagliata di manzo con porcini e patate al forno
Tagliata vom Rind, Steinpilze und Bratkartoffeln
Beef tagliata, porcini mushrooms and potatoes
€ 25,00

Filetto di pesce spada con pomodoro, olive e capperi con broccolo arrostito
Schwertfisch mit Tomaten, Oliven und Kapern, dazu gebratenen Brokkoli
Swordfish with tomatoes, olives and capers, with roasted broccoli

€ 23,00

Coppa di maialino da latte croccante alle erbette, zucca al forno, verza stufata
Knuspriger Schweinekamm mit Krauter, Kurbis und gedunsteter Kohl

Crispy pork neck with herbs, pumpkin and stewed cabbage

€ 21,00

Insalatona con tataki di tonno, finocchio marinato, arancio, semi di girasole

Blattsalat mit Thunfisch-Tataki, mariniertem Fenchel, Orangen und Sonnenblumenkernen
Salad with tuna tataki, marinated fennel, orange and sunflower seeds

€ 17,00

Parmigiana di melanzane
Parmigiana di melanzane
Parmigiana di melanzane
€ 17,00

Frittura di mare con maionese all'aglio

Frittierte Meeresfrichte mit Knoblauchmayonnaise
Deep fried seafood with garlic mayonnaise

€ 24,00

Hamburger di manzo dell’Alto Adige, formaggio, cipolle rosse caramellate e patate dippers fritte
Hamburger 100% Sudtiroler Rindfleisch, Kase, karamellisierte rote Zwiebel und Dippers-Pommes
Hamburger 100% southtyrolean beef, cheese, caramelized red onions and dippers fries

€ 19,00

Cotoletta di vitello alla milanese con insalata di patate oppure patatine fritte
Wiener Schnitzel vom Kalb mit Kartoffelsalat oder pommes frittes

Veal cutlet milanese with potato salad or pommes frittes

€ 19,00
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DOLCI

Coppetta di cioccolato fondente con mousse di castagne e caffe
Schokobecher mit Kastanien-Kaffee-Mousse

Chocolate cup with chestnut-coffee-mousse

€ 8,00

Canederli di ricotta alla gianduja con pane croccante alla cannella
Topfenknodel gefullt mit Gianduja, mit Zimt-Aroma

Sweet cheese-dumplings filled with gianduja, with cinnamon

€ 7,50

Cannolo siciliano con pistacchio in granella
Sizilianische Cannolo mit Pistazienkorner
Cannolo siciliano with pistachio grains

€ 7,00

Tiramisu classico
€ 700

Tarte framboise pistacchio e lamponi (tartelletta di frolla e nocciola, pasticcera al pistacchio,
lamponi)

Tarte framboise mit Pistazien und Himbeeren (MUrbeteig mit Haselnuss, Pistaziencreme,
Himbeeren)

Tarte framboise with pistachio and raspberries (shortcrust pastry with hazelnuts, pistachiocream,
raspberries)

€ 8,00

Tortino al cioccolato dal cuore morbido con salsa alla vaniglia (13 min)
Warmes Schokotortchen mit flussigem Kern dazu Vanillesauce (13 min)
Hot chocolate cake with liquid core and vanilla sauce (13 min)

€ 8,00

Gelato alla vaniglia con lamponi caldi
Vanilleeis mit heiBen Himbeeren
Vanilla ice cream with hot raspberries
€550

Gelato alla vaniglia affogato al caffe
Kaffee mit Vanilleeis

Vanilla ice cream with coffe

€ 4,50

Sorbetto al limone (alcolico o analcolico)
Zitronensorbet (alkoholisch oder alkoholfrei)
Lemon sorbet (alcoholic or non-alcoholic)

€ 4,50 ij\
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