
INSALATA   L O D O V I C O
frischer blattsalat mit gebratenem kürbis, balsamico dressing, crôutons und parmesan

Fresh Salads with Pumpkin, Balsamico Dressing, Bread Crôutons and Parmesan
14 €

PARMIGIANA DI MELANZANE
auberginen auflauf mit mozzarella, parmesan und tomatensauce

Eggplant Casserole with Mozzarella, Parmesan and Tomato Sauce
16 €

CARPACCIO CIPRIANI
rindercarpaccio mit zitronen majo, rucola und parmesan

Beef Carpaccio with Lemon Majo, Arugula and Parmesan

18 €

VITELLO TONNATO DELLA CASA
rosa kalbsrücken mit thunfischcrème, pistazien und kapern

Sliced Veal Back with Tuna Cream, Pistachios and Capers
19 €

CALAMARETTI ALLA GRIGLIA
gegrillte baby tintenfische auf gemischtem blattsalat

Grilled Baby Calamar with mixed Salads
21 €

ANTIPASTO MISTO
gemischte vorspeisenplatte mit carpaccio, vitello tonnato, gebratene garnelen, mozzarella di bufala, 

gegrilltem gemüse, oliven, parmesansplittern und luftgetrocknetem schinken
Mixed Plate with Carpaccio, Vitello tonnato, Shrimp Salad,  Mozzarella, Vegetables, Olives, Parmesan and Ham

für 2 personen

55 €

BURRATA E MANZO CON TARUFO
burrata auf rindertatar mit gehobeltem trüffel

Burrata with Beef Tatar and fresh Truffle
29 €
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CEVICHE di GAMBERI
garnelen mariniert mit koriander, chili, roten zwiebeln, sellerie, und tomaten

Shrimps marinated with Coriander, Chilli, red Onions, Celery and Tomatoes
18 €
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DIAVOLA			   Tomaten, scharfe Salami, Peperoni,  Mozzarella Fior Di Latte			 
				    Tomatoes, Mozzarella, spicy Salami, fresh Chilis					     17 €

BUFALA		  	 Tomaten, Mozzarella Di Bufala, Basilikum
				    Tomatoes, Mozzarella Di Bufala, Basil	 					     16 €

CRUDO			   Datteltomaten, Mozzarella, Parmaschinken, Basilikum 
				    Tomatoes, Mozzarella, Parma Ham, Basil				    		  19 € 

SALAMINO PICCANTE	 Mozzarella, Tomaten und scharfe Salami 
				    Mozzarella, Tomatoes and spicy Salami						      16 €

SALAME RUCOLA		 Tomaten, Mozzarella, Italienische Salami, getrocknete Tomaten, 
				    geriebener Ricotta									       
				    Tomatoes, Mozzarella, Italian Salami, dried Tomatoes, grinded Ricotta		  18 €

TONNO			   Mozzarella, Thunfisch, Datteltomaten, Zwiebeln, Taggiasca Oliven
				    Tomatoes, Mozzarella, Thuna, Onions, Taggiasca Olives		  		  18 €

PROSCIUTTO FUNGHI	 Mozzarella, Tomaten, gekochter Schinken, Champignons				  
				    Mozzarella, Tomatoes, cooked Ham, Mushrooms 					     17 €
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4 FORMAGGI		  Mozzarella, Gorgonzola, geräucherter Scamorza, geriebener Ricotta
				    Mozzarella, Gorgonzola, smoked Scamorza, grinded Ricotta				    17 €G,Aa

GORGONZOLA		  Tomaten, frischer Blattspinat, Gorgonzola, Walnüsse
e SPINACI			   Tomatoes, fresh Spinach, Gorgonzola, Walnuts		  			   17 €

BRESAOLA     		  Tomaten , Mozzarella, Bresaola, Rucola, Pinienkerne, Parmesan
				    Tomatoes, Mozzarella, Bresaola Ham, Arugula, Pine Nuts, Parmesan	 18 €
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CAPRICCIOSA		  Tomaten, Mozzarella, Artischocken, Kochschinken, Champignons, Oliven                	
				    Tomatoes, Mozzarella, Artichokes, cooked Ham, Mushrooms, Olives			   18 €

TARTUFO			   Frisch gehobelter Trüffel, Mozzarella Fior Di Latte
				    Mozzarella Fior Di Latte, fresh Truffle					     24 €G,Aa

AUTUNNO			   Pizza Bianca mit Gorgonzola, Nduja, Walnüssen, Birnen
				    Pizza Bianca with Gorgonzola, Nduja, Walnuts, Pears					    18 €G,Aa



ZUPPA
CREMA di ZUCCA con CASTAGNE

kürbiscrémesuppe mit maronen, crostini und kürbiskernöl 
Homemade Pumpkin Soup with Chestnut, Crostini and Pumpkin Seed Oil

12 €

RISOTTO & PASTA
RISOTTO ai FUNGHI PORCINI

risotto mit frischen steinpilzen und parmesancréme
Risotto with Porcini Mushrooms and Parmesan Cream

24 €

TAGLIOLINI al TARTUFO
frische tagliolini mit parmesan und gehobeltem trüffel

Fresh Tagliolini with Parmesan and planed Truffle
29 €

CARBONARA
spaghettoni mit guanciale, ei und pecorino

Spaghettoni with Guanciale, fresh Egg and Pecorino Cheese
18 €

TORTELLACCI RIPIENI di ZUCCA
frische kürbis tortellacci an salbeibutter mit zerstoßemen amaretti

Fresh Tortellacci with Sage Butter and crushed Amaretti
19 €

TAGLIATELLE con RAGÚ di CINGHIALE
frische tagliatelle mit wildschweinragout in tomaten - rotweinsauce geschmort und frischen kräutern 

Fresh Tagliatelle with Wild Boar Ragù braised in a Tomato - Redwine Sauce
18 €

TAGLIOLINI POMODORINI e STRACCIATELLA

frische tagliolini mit kirschtomaten, stracciatella,  rucola und pinienkernen
Fresh Tagliolini with Cherry Tomatoes, Stracciatella, Arugula and Pine Nuts

17 €
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TAGLIATELLE NERE con SCAMPI e STRACCIATELLA 
schwarze tagliatelle mit pistazienpesto, kirschtomaten, stracciatella und garnelen

Fresh Black Tagliatelle with Shrimps, Cherry Tomatoes, Stracciatella and Pistachio Pesto
24 €
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POLLO da MAIS alla CACCIATORA
geschmorte maishähnchenbrust auf italienische art 

mit tomaten-oliven sugo, rosmarinkartoffeln und kräutern
Braised Chicken Breast with Tomato-Olive Sugom Rosemary Potatoes and fresh Herbs

25 €

GAMBERI al PISTACCHIO 

garnelen aus dem ofen mit pistazien, avocado, tomaten carpaccio und joghurt emulsion 
Oven Shrimps with Pistachios, Avocado, Tomato Carpaccio and Yogurt Emulsion

29 €

FILETTO DI MANZO
rinderfilet mit kräuterbutterkruste, gemüse, rosmarinkartoffeln und demi glace

Beef Filet with Herbal Crust, Vegetables, Rosemary Potatoes and Demi Glace
41 €

CARNE

PESCE

POLPO e CECI 
gebratener oktopus mit kichererbsencréme, gerösteten paprika, 

getrockneten taggiasca oliven und knusprigen sardellen - brot bröseln
Octopus with Chickpea Cream, roasted Peppers, Olives and Anchovie - Bread Crumble

32 €

FILETTO di MAIALE 
medaillons vom schweinefilet mit einer dijon senf panade, 

sautierten waldpilzen, rosmarinkartoffeln und einer demi glace
Pork Filet in a Dijon Mustard Breading with sauted Mushrooms, Rosemary Potatoes and Demi Glace

26 €

SALMONE al PROSECCO
lachsfilet in schwarzem sesam auf prosecco sauce mit meeresspargel salat und passionsfrucht

Salmon Filet in black Sesame with a Salad of Sea Asparagus and Passionfruit
29 €
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ITALIENISCHE KÄSEVARIATION
mit hausgebackenem Brot

Assortment of italian Cheese with homemade Bread

17 €

TIRAMISU
Mascarpone, Bisquit und Espresso

Mascarpone, Bisquit and Espresso
10 €

SFERA ALLA NOCCIOLA
Haselnussparfait mit Schokoladenkern und Vanillesauce

Hazelnut Parfait with Chocolat Core and Vanillasauce
 10 €

BEGLEITEND EMPFEHLEN WIR

ESPRESSO MARTINI  Wodka, Borghetti, Espresso, Zuckersirup
Der Espresso Martini wurde in den 1980ern von Dick Bradsell erfunden. Die Legende besagt, dass ein berühmtes  

Supermodel an die Bar kam und nach einem Getränk verlangte, das sie wach machen und umhauen müssen. 
Bradsell mischte daraufhin Wodka, Kaffeelikör, Zucker und frischen Espresso.

13 €

F O R M A G G I O

DESSERT

PANNA COTTA  
aus Joghurt mit marinierten Erdbeeren, Balsamico, Basilikum und Butterkeks Crumble

Yogurt Panna Cotta with marinated Strawberries, Balsamico, Basil and Butter Cookie Crumble
10 €

BEGLEITEND DAZU  EMPFEHLEN WIR

BITTER LE VERGILE  Stefano Antonucci, Santa Barbara

Die Duftnoten des Le Vaglie Bitters sind üppig, vielfältig und würzig mit einem Hauch von Zitrusfrüchten, 
während die weiche, runde und vollmundige Textur den Gaumen umspielt.

4 cl         9  €

BEGLEITEND DAZU EMPFEHLEN WIR

MOSCATO D´ASTI BRICCO QUAGLIA DOC 2022, La Spinetta 

Wunderschönes Bukett von Birne, Litschi, Muskat, Rosen, Honig, Salbei und Frühlingsblumen. 
Am Gaumen fein moussierend, intensive Frucht, tolles Spiel, elegant und angenehm nachhallend.

0,1      7.5 €
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