








Servizio e coperto inclusi


Service and cover charge included


Bedienung und Gedeck inbegriffen











Per alcune preparazioni potrebbero essere state utilizzate delle materie prime surgelate.


Some dishes may have been prepared using frozen ingredients.


Einige Gerichte können tiefgekühlte Ingredienten beinhalten
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ANTIPASTI     HORS D’OEUVRES     VORSPEISEN     (EURO 11,00)








Pesce azzurro cotto e marinato nel pomodoro e aceto balsamico


Pickled cod in tomato and balsamic vinegar


Stockfisch in aceto balsamico und Tomaten mariniert





Filetti di alici con cipollina, uva passita e pinoli


Anchovy filets with chives, raisins and pine nuts


Anchovisfilet mit Zwiebel, Rosinen und Pinienkernen





Panzanella (pane, cipolla e pomodori)


Bread salad with onions and tomatoes


Brot in Tomaten-Zwiebelsoße





Budino di fave con radicchio, peperoncini verdi e pecorino


Fava bean pudding with radicchio, chile pepper and pecorino cheese


Dicke Bohnen mit rotem Radicchiosalat, grünen Paprikaschoten und Schafkäse





Scarola imbottita di olive liguri e capperi di Pantelleria


Escarole stuffed with Ligurian olives and capers from Pantelleria


Scarolasalat, gefüllt mit Oliven aus Ligurien und Kapern aus Pantelleria





Involtini di verza al pomodoro e ripieni di verdura e ricotta


Savoy cabbage rolls in tomato sauce, stuffed with vegetables and ricotta


Wirsingrouladen mit Gemüsequarkfüllung und Tomatensauce





Peperoni ripieni di melanzane e patate


Bell peppers stuffed with eggplant and potatoes


Paprikaschoten, gefüllt mit Auberginen und Kartoffeln





Torta di farro e salumi tipici italiani e di Lunigiana


Spelt wheat (Italian barley) pie with traditional Italian and Lunigiana salami 


Dinkeltorte mit italenischen Wurstspezialitäten





Torta di erbette e torta di patate e porri con salumi tipici


Swiss chard pie and potato leek pie with traditional salami


Kräutertorte, Kartoffel-Porreetorte mit Wurstspezialitäten





Barbotta (torta di mais e cipolle) con lardo di Colonnata


Corn and onion cake with Colonnata white bacon


Mais und Zwiebeltorte mit weissem Speck aus Colonnata
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SALUMI MISTI  SALAMI SELECTION  VERSCHIDENE WURSTSPEZIALITATEN (EURO 11,00)








Salame d’oca


Goose salami


Gänsewurst





Petto d’anatra affumicato


Smoked duck breast


Geräucherte Entenbrust





Buristo (sanguinaccio)


Siena blood salami


Sienesische Blutwurst





Testa in cassetta (soppressata)


Typical Italian porkhead salami


Gepresste Schweinskopfwurst





Salame di cinghiale


Wild boar salami


Wildschweinwurst





Lardo di Colonnata


Colonnata white bacon


Weisser Speck aus Colonnata





Mortadella di Villafranca


Villafranca mortadella


Mortadella aus Villafranca





Coppa della Valtidone


Valtidone coppa salami


Schinkenwurst aus Valtidone
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PRIMI PIATTI     FIRST COURSES     ERSTER GANG     (EURO 10,00)








Zuppa di grano farro (ceci, fagioli e farro)


Chickpea, bean and spelt wheat (Italian barley) soup


Dinkelsuppe (Kichererbsen, Bohnen, Dinkel)





Incatenata (cavoli, fagioli, farina di mais)


Cornmeal, cabbage and black bean soup


Suppe mit Kohl, Bohnen und Maismehl





Ribollita Pontremolese (cavolonero, verza, fagioli, pane)


Pontremoli-style soup with black and Savoy cabbage, bread and beans


Pontremoli-Suppe aus Braunkohl, Wirsing, Bohnen und Brot





Testaroli al pesto (farina di grano cotta nei testi ricoperti di brace)


Traditional Pontremoli pasta with pesto (cooked in a pan covered with coals)


Teigwaren aus Pontremoli mit Pesto, im glutbedeckten Topf gekocht





Lasagnette di farina di castagne con ricotta e olio


Chestnut flour lasagna with ricotta and olive oil


Lasagnette aus Kastanienmehl, mit Quark und Öl





Tortelli di magro all’olio extra vergine Ligure


Vegetable-stuffed tortelli dressed with extra virgin Ligurian olive oil


Nudelteigtaschen mit Quarkfüllung und Öl aus Ligurien





Trenette al ragù di cinghiale


Trenette pasta in wild boar sauce


Nudeln mit Wildschweinragout





Pappa al pomodoro


Lightly cooked tomato and bread soup


Tomatensuppe auf toskanische Art
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SECONDI PIATTI     MAIN COURSES     HAUPTGERICHTE     (EURO 16,00)








Frittelle di Baccalà


Cod fritters


Stockfischklösse 





Foglie di verza ripiene di verdura e ricotta


Savoy cabbage stuffed with vegetables and ricotta


Wirsingrouladen, mit Gemüse und Quark gefüllt





Coniglio all’etrusca (cotto in bianco in casseruola con olive ligure)


Etruscan-style rabbit with Ligurian olives


Kaninchen nach Etrusker Art, mit Oliven





Cinghiale in umido con polenta


Stewed wild boar served with polenta


Wildschweingoulasch mit Polenta





Stufato di pecora con polenta


Mutton stew with polenta


Schafgoulasch mit Polenta





Polpettine di carne scelta di manzo bollite nel pomodoro e basilico


Prime beef meatballs cooked in tomato and basil


Rindfleischballchen in Tomatensauce mit Basilikum





Salsiccia sgrassata e saltata in padella con radicchio e fagioli


Sausage sauté with radicchio and beans


Bratwurst aus der Pfanne mit Radicchio und weissen Bohnen
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SECONDI PIATTI     MAIN COURSES     HAUPTGERICHTE     (EURO 16,00)








Salsiccia sgrassata con polenta di castagne 


Sausage sauté with chestnut flour polenta


Bratwurst aus der Pfanne, mit Polenta aus Kastanienmehl





Quaglie alla piastra


Grilled quail


Wachteln aus der gusseisernen Pfanne 





Pollo alla diavola (con rosmarino e peperoncino)


Spicy chicken with rosemary and chile pepper


Huhn vom Rost in pikanter Sauce mit Rosmarin und Peperoncino





Tagliata di manzo con porcini


Beef slices served with wild porcini mushrooms


Dünngeschnittenes Rinderfilet aus der gusseiserner Pfanne, mit Steinpilzen





Porcini ai ferri OPPURE trifolati OPPURE fritti


Wild porcini mushrooms served grilled, sautéed or fried


Steinpilze gebraten, gedünstet oder gebacken





Trippa in umido con fagioli


Stewed tripe served with beans


Kutteln mit Bohnen
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CONTORNI     VEGETABLES     BEILAGEN     (EURO 7,00)








Torta di erbette o di patate e porri o miste


Swiss chard pie with fresh herbs, or with potatoes and leeks, or mixed


Kräutertorte, Kartoffel-Porreetorte, auch gemischt





Verdure grigliate


Grilled vegetables


Gegrilltes Gemüse





Verdura bollita mista


Mixed vegetables


Gemischtes Gemüse





Fagioli all’olio


Beans dressed with olive oil


Bohnen mit Öl





Insalata di verdure crude miste


Mixed salad


Gemischter Salat
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FORMAGGI     CHEESE SELECTION     KÄSE     (EURO 10,00)








Pecorino fresco


Fresh pecorino


Frischer Schafkäse





Pecorino stagionato


Aged pecorino


Reifer Schafkäse





Gorgonzola naturale


Natural gorgonzola


Gorgonzola





Formaggio di capra


Goat’s milk cheese 


Ziegenkäse





Parmigiano


Parmesan 


Parmesan
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DOLCI     DESSERTS     NACHTISCH     (EURO 9,00)








Budino di amaretti


Macaroon pudding


Amarettipudding





Budino di rabarbaro con crema di fragole


Rhubarb pudding with strawberry sauce


Rhabarberpudding mit Erdbeersauce





Crostata di noci con crema di nocciole


Walnut tart with hazelnut cream


Nusskuchen mit Haselnußsauce





Spungata di Sarzana (pasta sfoglia con marmellate miste, pinoli e canditi)


Flaky pastry with jam, candied fruit and pine nuts


Sarzana-Kuchen (Blätterteig mit Marmeladen, Pinienkernen und kandierten Früchten





Frittelle di farina di castagne e ricotta a parte


Chestnut fritters served with ricotta


Omlette aus Kastanienmehl mit Quark





Mousse di cioccolato amaro fondente


Chocolate mousse


Schokoladenmousse





Meringa con cioccolato amaro caldo


Meringue with bitter chocolate sauce


Baiser mit heißer Bitterschokolade





Torta di riso Carrarina


Sweet rice cake


Reistorte nach Carrara-Art
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DOLCI     DESSERTS     NACHTISCH     (EURO 9,00)








Panna cotta con caramello


Cream pudding with caramel


Sahnepudding auf Karamelcreme





Ventaglio di pera cotta con panna cotta


Cooked pear slices with cream pudding


Birnenfächer auf Sahnepudding





Cialde di Montecatini


Traditional Tuscan wafers


Waffeln aus Montecatini





Sorbetto di limone verde (anche con vodka)


Green lemon sorbet (plain or with vodka)


Zitronensorbet (auf Wunsch mit Wodka)





Sorbetto di mela verde (anche con Calvados)


Green apple sorbet (plain or with Calvados)


Apfelsorbet (auf Wunsch mit Calvados)





Gelato al gusto di vaniglia, cannella o liquirizia


Vanilla, cinnamon or liquorice ice cream


Vanilleeis, Zimteis, Lakritzeis





Insalata di frutta fresca al naturale o con liquore


Fresh fruit salad (plain or with liqueur)


Obstsalat aus frischen Früchten, auf Wunsch mit Likör








�





Via G. Pepe,  38 - 20159  Milano - Telefono 02 606340














