VORWEG

Tatar vom Rittner Wagyu ,,Asia Style” L

Pak Choi mit Sesam-Vinaigrette | Créme vom Pak-Choi Blatt |
Asia Marinade [Miso, Hoisinasauce, Sojasauce, Sesamél, Ponzu]
hausgemachtes "Paratha" [indisches Fladen Brot]

Parfait von der Entenstopfleber L/G
Rhabarber | Rote Zwiebel, eingelegt | Sumach | Brioche, hausgemacht

Blauflossenthunfisch aus dem Mittelmeer,

feine Scheiben roh mariniert G

"Stracciattela" di Burrata vom Milchhof Brimi | Basilikumpesto |
Zitrusvinaigrette | Jalapeno

DAZWISCHEN

Ravioli gefiillt mit weiRen Cannellini Bohnen und geschmortem Zwiebeln v

Lamm Schulter geschmort und gepresst | Spitzpaprika gegrillt |
Schaum vom gerduchertem Paprika Pulver | Kapern

Risotto mit Brunnenkresse Butter V/G
Frische Erbsen | Kartoffelknusper | Buffel Ricotta

Spaghettoni "Felicetti Monograno" L
Scampi roh mariniert | Krustentier- Sud | Staudensellier mit Zitronen-
Olivendl Vinaigrette

HAUPTGANG

Rotbarbe aus dem Mittelmeer V/G/L
Melanzanestampf | Fenchelsalat | Datterinitomate, geschmort |
Rotbarbensud mit Gewiirzol und Fenchel- Anis Saat Aromen

Franzosische Taube, rosa gebraten v
Pfifferlinge | Parmesanwaffel | Parmesancreme | Cassis

Kalb als Filet und Mini-Fleischkrapfl v/L
Karotte in drei Arten, als Creme, Salat und geschmort |

Pani Puri [knusprige Teigballchen] "Nuduja"- Jus [kalabrische, pikante Wurstspezialitat]

*groRere Portion

V [als Vegetarisches Gericht moglich]
G [Glutenfrei]

L [laktosefrei]

Gedeck pro Person 2

22

26

23

18

17

21

UBERRASCHUNGSM E NU [wird nur Tischweise serviert]

UNSER KUCHENTEAM, WERNER UND HANDSUH

KREIERT, KOMBINIERT 4 GANGE
UND VERFUHRT. 5 GANGE

27*

28*

23*

22*

26*

37

37

33



INIZIO

Tartare di Wagyu del Renon "Asia Style" L

Pak choi con condimento al sesamo | Crema di foglie di pak choi |
Marinata asiatica [miso,salsa hoisin,salsa di soia, olio di sesamo, ponzu]
"Paratha"fatto in casa [piadina indiano]

Parfait di fegato grasso d’anatra L/G
Rabarbaro | cipolla rossa in agrodolce | Sumach| brioche fatta in casa

Tonno rosso del Mediterraneo G
sottili fette di tonno crudo marinato | stracciatella di burrata del caseificio Brimi |
pesto al basilico | vinaigrette agli agrumi | jalapeno

PASTA | RISOTTO

Spaghettoni "Felicetti Monograno" L
Scampi crudi marinati | brodo di crostacei | Sedano verde con vinaigrette al limone

Risotto al burro di crescione V/G
Piselli freschi | croccante di patate | ricotta di bufala

Ravioli ripieni di fagioli cannellini bianchi e cipolle brasate v
spalla di agnello brasata | peperoni grigliati e schiuma di paprica affumicata | capperi

SECONDI

Triglia del Mediterraneo V/G/L
Purea di melanzane | insalata di finocchi | datterini brasati | brodo di triglia con olio
speziato e semi di finocchio

Piccione francesina, cotta rosa V
Finferli | Waffer di Parmigiano Reggiano | Crema al Parmigiano Reggiano | Ribes Nero

Vitello, il filetto e polpettine Vv/L
Carota in tre varianti, come crema, insalatina e brassata |
Pani Puri [sfere di pasta, fritte] | Jus alla Njuda

*porzioni abbondanti

V [possibile come piatto vegetariano]
G [senza glutine]

L [senza lattosio]

Coperto 2

22

26

23

21

17

18

27*

28*

26*

22*

23*

37

37

33

MENU SORPRES A [viene servito solo per tutto il tavolo]

IL NOSTRO STAFF CUCINA, WERNER E HANDSUH

CREA, COMBINA E 4 PORTATE 75
SEDURRA. 5 PORTATE 85



START

Beef Tartar from local Wagyu at Renon "Asia Style" L
Pack choi with sesame vinaigrette | cream of pak choi leaf |
Asian marinade [miso, hoisin sauce, soy sauce, sesame oil, ponzu]
homemade "Paratha", Indian flatbread

Duck liver parfait L/G
Rhubarb | pickled red onion | Sumach |homemade brioche

Mediterranean Bluefin Tuna G
thin slices of raw marinated tuna | Burrata stracciatella from Brimi dairy |
Basil pesto | citrus vinaigrette | jalapeno

IN BETWEEN

Ravioli filled with white cannellini beans and braised onions Vv
braised lamb shoulder | grilled pointed bell peppers an
smoked red bell pepper as foam

Risotto with watercress butter V/G
Fresh peas | crispy potato crunch | ricotta from buffalo milk

"Felicetti Monograno" Spaghettoni L
marinated raw scampi | shellfish broth | raw celery with lemon vinaigrette

MAIN COURSE

Mediterranean red mullet v/G/L
braised eggplant | fennel salad | braised datterini tomatoes |
red mullet broth with spiced oi and fennel seeds and anise

Veal Fillet and "mini meatballs" v/L
Carrot in three variations, as a cream, salat and breast |

Pani Puri [crispy dough shells] Nduja- Jus [Spicy sausage from Italy]

French pigeon, roasted pink v

Chanterelles | Waffle with Parmesan Cheese | Parmesan as a cream | Blackcurrant

*|larger portion

V [possible as vegetarian dish]
G [Gluten free]

L [Lacto free]

Cover per person 2

22

26

23

18

17

21

SURPRISEMENU [onlyserved by the table]
OUR KITCHEN TEAM, WERNER and HANDSUh

CREATES, COMBINES 4COURSE 75
AND SERVES. 5COURSE 385

27*

28*

23*

22*

26*

37

33

37



