MENU GOURMET

Entenstopfleber mit Kirschen und Krokant Warzigen Quinoakédrnern

Blatt aus Jakobsmuscheln mit Spargel und Tomaten-Basilikum-Vinaigrette
Das Meer...

Fagottelli *La Pergola”

Riesengarnelen in Tempura auf Creme von fritierten Tintenfischen
Schwarzer Kabeljau in ‘"nduja Kruste auf Gemuse “Minestrone”

Reh im Pistazienmantel mit Kastanienpurée und Kakicompott
Kaseauswahl vom Wagen

Grand Dessert

6 - Gang Menu zu lhrer Auswanhl
190,00

oder

9 - Gang Menu
210,00

Vorspeisen

Emincé von Seebarsch in Eisenkraut mariniert, mit Paprika und GewUrzkrdutern
jgll?gbsmuscheln mit Spargelpurée und schwarzem Truffel

gcz:g?npifoTor mit Kaviar auf Papaya- und Gurkenbrunoise

glggierfe Kalbsbries auf Zwiebelpurée mit Feigensauce

E&E’ECé von Kalbsterrine mit Artischockenvinaigrette und schwarzem Triffel

Zwischengerichte

Pilz-Getreide-Consommé mit Entenstopfleber

géog?rilﬁe Scampi mit gerduchertem Kartoffelnpurée, Fenchel und Rosa Grapefruit
?%I?n’ro mit schwarzem TrUffel, Wachteleiern und “Pinzimonio” GemUse

gﬁﬁir und Grana Padano Fagottelli mit Petersiliensauce und Kaviar

?/g:)lﬁiorn “Maccheroncini al Ferrettfo” mit roten Garnelen,

gerducherten Auberginencoulis und Croutons

Aslgg%heﬁi “cacio e pepe” mit weissen Garnelen in Limetten mariniert
;l\l/i%gdorinenrisoﬁo mit Carpaccio von Scampi und Minze

Hauptgerichte

Fischkomposition auf Salz-Ziegelstein an Gemuse und Salat,

mit Zitronenduft und scharfer Luft

55,00

Curryfilet vom St. Petersfisch auf leichter Pestosauce mit Scampi und GemuUse
56,00

Steinbutt Emincé auf Babyspinatcreme mit Spargel und knusprigem Prosciutto
55,00

Taube mit Schwarzwurzeln, Pinienkernen und Rosinen an Grappa Sauce

56,00

Kalbsfilet gefullt mit Trockenobst und Zwiebeln auf geschmortem Treviso-Radicchio
mit schwarzem Truffel

58,00

Keule vom Spanlamm mit Artischocken und knusprigen Kartoffeln

(fur 2 Personen)

98.00

Kése
Auswahl vom Wagen
25,00

Rohe Fischprodukte werden einer gesetzlich vorgeschriebenen Schnellklhlung unterzogen (Reg.CE 853/04)



