ANTICA
MADDALENA

VORSPEISE
Austern je 4

Rohkost-Teller: Garnelen tatar®, schwarzes
Salz, Mangosauce, und Gelbschwanz 14

Carpaccio®, griiner Apfel, Timut-Pfeffer o> 3

Jakobsmuscheln, Kammmuscheln* und

Riesengarnele* gratiniert po=x( 3
Ceviche aus Wassermelone, rohen \ 5
Garnelen®, Mandeln und Basilikumol

Burrata, gebackene Auberginenscheiben, 1
Datterino-Creme, Parmesan-Crumble % 6
Traditionelles “Frico”™ Kise- und .
Kartoffeltércchen mit Polenta

Handwerklich hergestellter San Daniele 1

Rohschinken, Auswahl Prolongo,
18 Monate gereift

Unser paniertes Gemiise mit Senfmayo O 6 @ 13

Putcnbrust mit Thunfischsaucc und

gerésteten Paprikaschoten D O

Scannen Sie den QR-Code,
um die Weinkarte und die Weine —
im Glas anzuzeigen.

Deckgebiihr: € 2,50, inklusive eines Brotkorbs und Grissini

Wir servieren aufbereitetes und kohlensﬁureha]tiges
Trinkwasser € 2,50

*Durch Temperuturabsenkung kinservierte Lebensmiteel /
Tiefgekiihlte Lebensmittel

NUDELGERICHTE UND SUPPEN

Die Cjalsons aus Treppo Carnico: 13
traditionelle hausgemachte Ravioli, gefuillt mit
Kartoffeln, Rosinen, Melisse, Zitrone und Schalotten,
angemacht mit Rohrzucker, Zimt, gerduchertem
Ricotta und zerlassener Butter

Kalter Getreidesalat mit Gemiise und Feta @ 6 15

Tagliolini mit San Daniele Schinken,

Milchereme und Mohn @ 6 13

Risotto mit Erbsen in zwei Konsistenzen,
. . . . . I
Tintenfisch und Tintenfischtinte €% 4

Nudeln mit Miesmuscheln, Venusmuscheln

und Tintenfisch™ (in Tomatensofie) % %i gy 14

Spaghetti ‘ag]io olio’ mit griinem Pfefter,

Chili und Garnelentartar® $ I 3
HAUPTGERICHTE

Tintenfisch® mit Panzanella aus Tomaten 8
und Gemiise, Mayonnaise mit schwarzem
Knoblauch O

Thuntisch-Tataki* mit mariniertem, T ﬁ 19

gekochtem Gemiise und Petersiliencreme ©
Unsere gemischte Fischfritiire® > 327 () 18

Gebackener Steinbutt mit Kirschtomaten >
und Kartoffeln (fiir 2 Personen | 30 Minuten) 42

Gegrillter Wolfsbarsch mit Karcoffeln <> 8

Geschmorte Kaninchenkeule mit “Cacciatora” -
Sauce und gebratenen Auberginen 6 18

Im Ofen gebratene Lammkeule und 6

Topinambur im Salz 18
Angerichtetes Beef-Tartare, Butter

und Toastbrot 6 < O g 18
Hihnchenschenkel vom Grill, gebackene
Kartoffeln, gegrilltes Gemiise, Apfel-BBQ- 17

Chutney 6
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