




CRUDI

SECONDO DISPONIBILITÀ

CAVIALE OSCIETRA 10 GR PAN BRIOCHE E BURRO  € 28
Oscietra-Kaviar 10 g mit Briochebrot und Butter 

Oscietra caviar 10 g wtih brioche bread and butter 

ACCIUGHE SAN FILIPPO, BURRO CENTRIFUGATO  
E PAN BRIOCHES  € 23

Kantabrische Sardellen, zentrifugierte Butter und Pfannenbrioches 
Cantabrian anchovies, centrifuged butter and pan brioches

OSTRICHE 1 PZ  € 6
Austern - Oysters

GAMBERI ROSSI 1 PZ  € 6
Rote Garnelen - Red prawns

SCAMPI IRLANDA 1 PZ  € 6
Irische Garnelen - Irish prawns

SASHIMI DI RICCIOLA HIRAMASA 
PONZU E JALAPENO  € 19

Hiramasa Amberjack-Sashimi mit Ponzu und Jalapeno 
Hiramasa amberjack sashimi with Ponzu and jalapeno

TARTARE DI TONNO ROSSO BALFEGÒ,  
CHIPS DI WASABI E CREMA AL MISO  € 21

Tartar vom Roten Thunfisch, Wasabi-Chips und Miso-Creme 
Red tuna tartare, wasabi chips and miso cream



ANTIPASTI

CARPACCIO DI POLIPO  € 18
Oktopus-Carpaccio 
Octopus carpaccio

COCKTAIL DI GAMBERI MAZZANCOLLE  € 16
Garnelen Cocktail 

Shrimp Cocktail

INSALATA DI POLIPO  € 18
Oktopussalat 

Octopus Salad

FRITTURA DI CALAMARI MEDITERRANEO E JALAPENO  € 21
Frittiert mediterrane Calamari und Jalapeno 

Fried Mediterranean Calamari and Jalapeno

PROSCIUTTO CRUDO RULIANO 30 MESI  
E BURRATA DI BUFALA NOSTRANA  € 18

Ruliano Rohschinken 30 Monate gereift und lokaler Büffel-Burrata  
Ruliano raw ham aged 30 months and local buffalo burrata

PROSCIUTTO CRUDO RULIANO 30 MESI  
E MELONE  € 16

Ruliano Rohschinken 30 Monate gereift und Melone  
Ruliano raw ham aged 30 months and melon

CARPACCIO DI MANZO E COMTÉ  € 19
Carpaccio vom Rind und Comté 

Beef carpaccio and comté

TARTARE DI SCOTTONA  € 18
Rind-Tartar - Beef tartare



ACQUA E FARINA

Pizza Classica NapoletanaPizza Classica Napoletana

LE PIZZE SONO QUELLE PRESENTI SUL MENU 
E NON SONO PREVISTE AGGIUNTE SU RICHIESTA 

MARGHERITA  € 12
Mozzarella di bufala e San Marzano 
Büffelmozzarella und Tomatensauce 

Buffalo mozzarella and tomato sauce 

PIZZA FRITTA  € 16 
MONTANARA

San Marzano, Grana Padano e basilico

Gebratene Pizza mit San Marzano-Tomaten, 
Grana Padano-Käse und Basilikum

Fried pizza with San Marzano tomato,  
Grana Padano cheese and basil

MARINARA  € 13
San Marzano, acciughe e aglio 

Tomatensauce, Sardellen und Knoblauch 
Tomato sauce, anchovies and garlic

BURRATA E CRUDO RULIANO 30 MESI  € 16
Burrata di bufala, mozzarella di bufala, San Marzano, crudo Ruliano 30 mesi 

Burrata-Käse und Ruliano-Rohschinken 30 Monate gereift 
Burrata and Ruliano raw ham aged 30 months



DALL’ORTO

FAGIOLINI  € 8
Grüne Bohnen 
Green beans

ZUCCHINE ALLA GRIGLIA  € 8
Gegrillte Zucchini - Grilled Zucchini

TACCOLE SPADELLATE  € 8
Sautierte Zuckererbsenn - Sautéed snow peas

INSALATA GRECA  € 16
Griechischer Salat - Greek salad

CAPRESE  € 15
Caprese Salat - Caprese Salad

CAVOLFIORE ARROSTO E SALSA TAHINA  € 14
Gerösteter Blumenkohl und Tahinisauce - Roasted cauliflower and tahini sauce

CAESAR SALAD “TIJUANA”  € 15
“Tijuana” Cesar Salat - “Tijuana” Cesar Salat

INSALATA DI RADICCHI ALLA SENAPE  € 8
Später Radicchio-Salat mit Senf - Late radicchio salad with mustard

PUREE DI PATATE ROBUCHON  € 7
Robuchon-Kartoffelpüree - Robuchon mashed potatoes

PATATE FRITTE  € 7
Pommes frittes - French fries



LE PASTE

SPAGHETTO ALLE VONGOLE VERACI  € 23
Spaghetti mit Muscheln - Spaghetti with clams

GNOCCHETTO MAZZANCOLLE,  
DATTERINO E BURRATA AFFUMICATA  € 21

Knödel mit Garnelen, Datterino-Tomaten und geräucherte Burrata 
Gnocchetto with prawns, datterino tomatoes and smoked burrata

LINGUINE CON SCAMPI ALLA “BUSARA”  € 26
Linguine mit Scampi 
Linguine with scampi

MEZZE MANICHE ALLA “NERANO”  
ZUCCHINE E PROVOLA  € 17

Mezze Maniche nach „Nerano“-Art mit Zucchini und Provola Käse 
Mezze Maniche “Nerano” Style with Zucchini And Provola cheese

SPAGHETTI AL POMODORO FRESCO E BASILICO  € 15
Spaghetti mit tomaten und basil 

Spaghetti with fresh tomato and basil

TORTELLI DI ZUCCA AL BURRO FUSO E SALVIA  € 18
Kürbis-Tortelli mit geschmolzener Butter und Salbei 

Pumpkin tortelli with melted butter and sage

RIGATONI “MANCINI” CACIO E PEPE  € 17
„Mancini“-Rigatoni mit Käse und Pfeffersauce 

“Mancini” rigatoni with cheese and pepper sauce



SECONDI MARE

 MARE

BRANZINO ALLA GRIGLIA 500 G CIRCA  € 21
Gegrillter Wolfsbarsch 500 g 

Grilled sea bass 500 g

FILETTO DI SALMONE AL MISO  € 23
Lachsfilet mit Miso  

Salmon fillet with miso

FILETTO DI SOGLIOLA ALL’ACQUA PAZZA  € 21
Seezungenfilet nach Art „Acqua Pazza“ 

Sole fillet “Acqua Pazza” style

POLPO ALLA PIASTRA  € 21
Gegrillter Oktopus 

Grilled octopus

GRIGLIATA DI GAMBERI “MAZZANCOLLE”  
E SCAMPI  € 36

Gegrillte Garnelen „Mazzancolle“ und Scampi 
Grilled prawns “Mazzancolle” and scampi



SECONDI CARNI

CARNI

POLLETTO “LATTE E MIELE” ALLA PECHINESE  € 23
„Milch und Honig“ Peking-Huhn 

“Milk and honey” Peking style chicken 

MILANESE PAVILLON  
E CAVOLO AGRODOLCE  € 21

Pavillon Mailänder Schnitzel und Süß-Sauer-Kohl 
Pavillon Milanese cutlet and sweet and sour cabbage

PLUMA DI MAIALINO MANGALIZA, 
VERDURE AL WOK ED IL SUO FONDO  € 23

Mangaliza-Schweinepflaume und im Wok gegartes Gemüse  
Mangaliza pork plum and vegetables cooked in the wok

FILETTO DI SCOTTONA ALLA GRIGLIA 
CON PATATE AL FORNO  € 31

Auf dem Grill Scottona Rindfleisch filet und Kartoffeln 
 Grilled Scottona beef fillet and backed potatoes

COSTATA DI SCOTTONA  € 36
50 GG DI FROLLATURA 450/500 GR

“Scottona”-Rinder (50 Tagen Reifung 450/500 g) 
“Scottona” steak (50 days of maturation 450/500 g)



Coperto - Gedeck - Cover charge  € 3.5

Gentile cliente, le informazioni circa la presenza 
di sostanze o di prodotti che provocano allergie o intolleranze 

sono disponibili rivolgendosi al personale in servizio.

 
Sehr geehrter Gast, Informationen zu Substanzen und Produkten, 

die Allergien oder Unverträglichkeiten auslösen können, 
erhalten Sie auf Nachfrage von unserem Diensthabenden Personal.

 
Dear guest, you can also ask our staff on duty for information on substances 

and products that can provoke allergies or intolerances.

INFORMAZIONI UTILI SULLE MATERIE PRIME USATE IN QUESTO LOCALE

Alcune particolari materie prime o semilavorati possono essere sottoposti a congelamento. Tale processo è finalizzato a preservare 
le caratteristiche degli ingredienti stagionali, non sempre disponibili. È possibile rivolgersi al personale di sala per ulteriori chiarimenti. 
I prodotti della pesca e le preparazioni gastronomiche a base di pesce crudo destinati ad essere somministrati tal quali, sono stati 
sottoposti a bonifica preventiva mediante trattamento di abbattimento della loro temperatura, secondo la normativa vigente (Rego-
lamenti CE 852 e 853 del 2004 - circolare n.10/1992 Ministero della Salute).






